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प्रावकथन 


राजस्थान हिन्दी ग्रन्थ ग्रकादमी प्रपनी स्थापना के 6 धर्ष पूरे करके 5 जुलाई, 

]985 को 7वें वर्ष में प्रवेश कर चुकी है। इस भ्रवधि में विश्व साहित्य के विभिन्न 

विषयों के उत्कृष्ट ग्रन्थों के द्िन्दी अनुवाद तथा विश्वविद्यालय के शैक्षणिक स्तर के मौलिक 

ग्रन्थों फो हिन्दी भे प्रकाशित कर प्रकादमी ने हिन्दी-जगत्‌ के शिक्षको, छात्रों एवं प्रस्य 

पाठकों की सेवा करने का महत्त्वपूर्ण कार्य किया है स्‍्रौर इस प्रकार विश्वविद्यालय-स्तर पर 
हिन्दी मे शिक्षा के मा्गे को सुगम बनाया है । 


प्रकादमी की नीति हिन्दी मे ऐसे ग्रन्थों का प्रकाशन करने की रही है जो विश्व- 
विद्यालय के स्नातक श्रौर स्नातकोत्तर पाठ्यक्रमो के अनुकूल हो । विश्वविद्यालय-स्तर के 
ऐसे उत्कृष्ट मानक ग्रन्थ जो उपयोगी होते हुए भी पुस्तक प्रकाशन की व्यावसायिकता की 
दौड़ में प्रपता समुचित स्थान नही पा सकते हो भर ऐसे ग्रन्थ भी जो श्रग्नेजी की प्रति- 
योगिता के सामने टिक नहों पाते हो, प्रकादमी प्रकाशित करतो है । इस प्रकार अ्रकादमी 
ज्ञान-विज्ञान के हर विषय में डन दुलंभ मानक प्रन्यों को प्रकाशित करती रही है झोर 
करेगी जिनको पाकर हिन्दी के पाठक लाभान्वित ही नहीं गोरवान्वित भो हो सके। हमे 
यह कहते हुए हर्प होता है कि भ्रकादमी ने 325 से भी भ्रधिक ऐसे दुर्लभ भ्रौर महत्त्वपूर्ण 
प्रन्यों का प्रकाशन किया है जिनमे से एकाधिक केन्द्र, राज्यों के बोड्डों एवं प्रन्य संस्थाप्नों 
द्वारा पुरस्कृत किये गये हैं तथा ग्रनेक विभिन्न विश्वविद्यालयों द्वारा भ्रनुशसित । 


राजस्थान हिन्दी ग्रन्थ ग्रकादमी को प्रपने स्थापना-कोल से ही भारत सरकार के 
शिक्षा मंत्रालय से प्रेरणा और सहयोग प्राप्त होता रहा है तथा राजस्थान सरकार ने इसके 
पह्लवन मे महत्त्वपूर्ण भूमिका निभाई है, भरत: झकादमी झपने लक्ष्यों की प्राप्ति में उक्त 
सरकारों की भूमिका के प्रति कृतज्ञता व्यक्त करती है । 


"फल तथा तरकारो-परिरक्षण प्रौद्योगिकी” नामक श्रस्तुत ग्रन्थ विश्वविद्यालय-स्तर 
का हिन्दी मे संभवत: प्रथम प्रयास है। इसमे परिरक्षण के सैद्धान्तिक विवेचन के ग्रतिरिक्त 


( थे) 


श्रनेक परिरक्षण-विधियों एवं तद्विपयक यंत्रों का वर्णन सुग्राह्म एव सरल भाषा में किया 
गया है, जो छात्रों के लिए ही नही, भ्रपितु सामान्य-जन के लिए भी लाभदायक सिद्ध होगा। 
आशा है कि हिन्दी भाषा में इस विषय के पाठक इसका स्वागत करेंगे । 


अकादमी इसके लेखकद्य श्री सदाशिवन नायर तथा डॉ० हरीशचद्र शर्मा के प्रति 
झाभारी है, जिन्होंने कठित श्रम एवं निष्ठा से इसे तैयार किया है । 


इस पुस्तक का ठ्वितीय संशोधित संस्करण पाठकों के समक्ष भ्रस्तुत करते हुए 
हादिक प्रमन्नता है । 


हीरालाल देवपुरा डॉ० राघव प्रकाश 
श्रध्यक्ष, राजरथान हिन्दी ग्रन्थ भ्रकादमी एवं निदेशक 
शिक्षा मन्री, राजस्थान सरकार, जयपुर राजस्थान हिन्दी ग्रन्थ भकादमी, 


जयपुर 


प्रस्तावना 


विभिन्न प्रकार की जलवायु एवं भोगोलिक स्थितियों से सम्पन्न भारत में नाना 
प्रकार के फल तथा तरकारियाँ पैदा की जाती है, जो शीत, ऊध्ण एवं समशीतोष्ण तीनो 
ही प्रकार की होती है। दुर्भाग्यवश इस पोपक सामग्री का एक बड़ा समुचित सचयन, 
विपणन एवं ससाधन को जानकारी के भ्रभाव मे खराब हो जाता है । फसलोपरान्त पैकिंग, 
परिवहन, संचयन, विपणन एवं परिरक्षण प्रोद्योगिको के वेज्ञानिक विकास से उक्त क्षति को 
कमर किया जाकर, बागवानी उद्योग के विकास द्वारा तदुजनित प्राय एबं पोषशा को उन्नत 
किया जा सकता है। 


प्रनादिकाल से हमारे देश मे रेत भ्ौर खड्टों मे सचयन, लवणयुक्त भ्रथवा लवण- 
रहित, घूप मे सुखाना, भ्रचार, परिरक्षण (मुरब्बा) किण्वितोत्यांदन (प्रासव, झ्ररिष्ट, 
सिरका) इत्यादि उद्यान-उस्पादन के प्रधिशेषो को प्रभावक ले में उपलब्ध कराने हेतु उपयुक्त 
विभिन्न प्रकार की परिरक्षण तकनीक का प्रचलन रहा है। कभी तो परिणाम झभिकाम्य 
और कभी पूर्णतः भ्रसफल एवं निराशाजनक होते थे। रसायन-विज्ञान, जीव-विज्ञान एव 
प्रश्नियांत्रिकी के क्षेत्र में हुई अ्रभिनव प्रगति, फल-परिरक्षण की प्रकिया को पूरी तरह 
समभलने में सहायक सिद्ध हुई है। इस ज्ञान के प्रयोग द्वारा हमे ऐसी तकनीक का घिकास 
करना है जो हमारी सामाजिक एवं प्राथिक परिष्थितियो के प्ररिप्रेक्ष्य मे हो तथा हम जिसके 
द्वारा सवंसुलभ झौर ऊर्जा से ग्रधिकाधिक लाभ उठा सकें । सु 


हमारा फल तथा तरकारी-संसाधन उधोग प्रभी भी शेशव प्रवस्था में है भौर बड़ी 
मुश्किल से सम्पूर्ण फल-तरफारी उत्पादन का केवज्ञ 0 5 प्रतिशत ही उपयोग कर पा रहे 
हैं। इसके विपरीत बागवानी क्षेत्र मे, विकसित देशो में, 40 प्रतिशत तक का उपयोग कर 
लिया जाता है । इस प्रकार कृषि-प्राधारित इस उद्योग के विकास की पर्याप्त सम्भावनाएँ 
हैं। इस दिशा मे निश्चित सफलता प्राप्त करने हेतु एक समुचित ससोधन तकनीक का 
विकास झावश्यक है जो कतिपय सम्पन्न व्यक्तियों की श्रपेक्षा साधारण जनसमुदाय के 
बहुत बडे भाग की प्रावश्यकतामो की परिपूति कर सकता है 


फल तथा तरकारी ससाधन पर भारतोय एवं विदेशी लेखकों की श्रनेक अच्छी 
पुस्तकें भ्ग्रेजी भाषा में उपलब्ध हैं । उल्लेखनीय है कि भारतीय भाषा मे सर्वप्रथम मलया- 
ज्ञम में फल तथां तरकारी परिरक्षण पर श्री सदाशिवन तायर द्वारा लिखित विश्वविद्यालय 


( कया ) 


स्तर की पद्यपुस्तक का प्रकाशन सन्‌ 979 में हुआ, साथ ही भारतीय लेखको द्वारा 
विश्वविद्यालय-स्तर की द्वितीय पुस्तक का हिन्दी मे प्रकाशन सम्भवतः सर्वप्रथम प्रयास 
है । लेखकों ने इसमें मौलिक और प्रायोगिक सभी पहलुप्नो का समावेश किया है। उक्त 
पुस्तक इस क्षेत्र के बुनियादी ज्ञान का प्रसार हिन्दी-भाषी विश्वविद्यालयों के विद्याधियो मे 
ही नहीं भपितु प्रसार-कार्यकर्त्ताओं तथा संसाधत कारखानों द्वारा उत्पादन के ग्रुणात्मक 
नियन्त्रण में भी सहायक सिद्ध होगी। में भ्राशा करता हूँ कि श्री सदाशिवन एवं 
डॉ० हरीश का यह संयुक्त प्रयास भ्रन्य भारतीय भाषाओ्रों मे भी इस प्रकार के प्रकाशन को 
प्रोत्साहित एवं प्रेरित करेगा । प्रतः श्री सदाशिवन एवं डॉ० हरीश हमारे प्रभिनन्‍दन एवं 
घन्यवाद के पात्र हैं । 
एम० एस० स्वामीनायन 

भूतपूर्व सचिव, भारत सरकार 

कृषि तथा सिंचाई मन्त्रालय 

(कृषि विभाग तथा ग्रामीण विकास विभाग) 
कृषि भवन, मई दिल्‍लो---000॥, 


दो शब्द 
संशोधित द्वितीय संस्फरण 


'कल तथा तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी! नामक ग्रन्थ की प्रबुद्ध पाठक द्वारा की 
गई सराहना हमे प्रेग्णाप्रद रही । फलस्वरूप भारतीय क्रपि श्नुसंघान परिपद्‌ ने हमें 
डॉ० राजेस्द्रभ्साद पुरस्कार (प्रथम) प्रदान कर भअनुगृहीत किया। पुस्तक को प्रस्तुत करने 
का श्रेय राजम्धान हिन्दी ग्रन्थ भ्रकादमी को जाता है जिनके भी हृदय से भाभारी हैं । 


इस पुश्ठक की समीक्षा “इण्डियन फूड पेकर” एवं जनेल श्रॉफ 'फूड साइन्स एण्ड 
टकनॉलोजी” ने की इसके लिए हम उनके व उनके समीक्षक डा० डी. एस, खुरेडिया 
(प्राई, ए. भार श्राई नई दिल्‍ली) एवं डॉ० ग्रतुराधा (सी. एफ टी. झार. भाई. मैसूर) 
के भी प्राभारी हैं जिन्होने रचनात्मक भ्रालोचना कर हमें प्रोत्साहित किया । 


हम श्री रामप्रसाद, फूड एण्ड न्यूट्रीशन बडे, चण्डीगढ़ के भी भाभारी है, जिन्‍होने 
निजी तौर पर सुझाव भेज कर पुस्तक के संशोधन में हमें मदद की । 


पु हम जगदीश प्रसाद लखेरा, विहारीलाल छीपा एवं एस बेणुगीपाल (स्नातकोत्तर 
वद्ार्थी) के भी भ्राभारी हैं, जिन्होंने सशोघन कार्य मे भी सहपोग दिया $ 


हमें हप है कि बंशीघर (नगरपालिका, जोबनेर) की सेवाएँ संशोधन काम में भी 
पुनः हमे प्राप्त हुई, हम उनके भी हृदय से आभारी है। 


जितना सम्भव हुभ्रा, रुटियाँ दूर करने का प्रयास किया गया है। हम पुनः पाठकों 

से ग्राग्रह करेंगे कि जो भी ब्रुटियां लगे तो तथा यथा-समय सुभावों सहित भेजने का कप्ट 
करें ताकि पुस्तक को भविष्य में भौर उपयोगी बनाया जा सके ) 

एंस० सदाशिवन्‌ नायर 

डॉ० हरोशचन्द्र शर्मा 


भूमिका 
(प्रथम संस्कररण) 


“कल तथा तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी! नामक प्रन्थ विश्वविद्यालय स्तर का 
भारतीय भाषाप्नी में सम्भवत्तः सर्वप्रथम प्रयास है । इसमे भारत सरकार के शिक्षा मंत्रालय 
द्वारा प्रकाशित पारिमापिक शब्द-संग्रह से तकनीकी शब्दों का चयन किया गया है | जहाँ 
आवश्यकता महसूस की गई, वहाँ हमने नये शब्दों का प्रयोग भी छिया है जंसे-कंनीकरण, 
भवनताप, इत्यादि, डिब्बाबंदी, कमरे का तापमान श्रादि शब्दों से भ्रधिक भ्र्धयुक्त तथा 
तकनीकी हैं । फिर भी इसमें श्रुटियाँ रह जाना स्वाभाविक है, क्योकि यह हमारा हिन्दी 
भाषा में प्रथम प्रयास है। प्रवुद्ध पाठकों से हम श्राग्रह करते हैं कि भुटियो को यथासमय 
सुझावों सहित हमारे पास पहुँचाने का कष्ट करें ताकि भविष्य मे पुस्तक को भ्रधिकाधिक 
उपयोगी बनाने मे भदद मिल सके । 


हम उन सभी पूजनीय महानुभावों झौएर संस्थाओं के हृदय से ऋष्मारी हैं जिनके 
भ्राधीर्वाद तथा ज्ञान-ल्रौत इस ग्रन्थ को तंयार करने में सहायक रहे हैं, जिनमें हमारे पूज्य 
माता-पिता एवं गुरुजन विशेषतः उल्लेखनीय हैं | हम डॉ० एम० एस० स्वामीनाथन, 
सदस्य, योजना भश्रायोग (भूतपूर्व कृषि सचिव, भारत सरकार) के हृदय से ग्राभारी हैं, जिन्होंने 
हमारी इस पुस्तक के लिए प्रस्तावना प्रदान कर हमें अ्नुगहीत किया । 


हम माननीय डॉ० प्रार० एन० विंह, उपकुलपति, उदयपुर विश्वविद्यालय तथा 
डॉ० एस० एन० सक्सेना, सह-प्रधिष्ठाता, जोबनेर, परिसर के श्रामारी हैं, जिन्होंने पुस्तक 
लेखन में समुचित सुविधा तया समय-समय पर प्रोत्साहन देकर हमे ग्रन्य-रचना की प्रेरणा 
दी । कृषि महाविद्यालय, जोबनेर, के समस्त पदाधिकारियों के भी हम प्राभारी हैं, जिन्होंने 
प्रत्यक्ष व भप्रत्यक्ष, इसे ग्रन्याकार देने मे हमे यथासम्भव सहयोग दिया, जिनमे 
सर्वृश्री जिलोचत पत, आ्रर० एस० ढाका, श्री रामसिहद यादव, एस० जी० नानीवार्डेकर, 
सत्यनारायण शर्मा, हनुमानप्रसाद, वशीघर जाजपुरा एवं शिवकुमार शर्मा विशेषतः 
उल्लेखनीय हैं । 


हम उन सभी संस्थाप्नों के प्राभारी है जिन्‍्दोने इस ग्रन्थ के लिए पर्याप्त चित्र तथा 
साहित्य प्रदान कर हमें प्रोत्साहित किया है। इनमे निदेशक, केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक 
अनुसंघान संस्थान, मैसूर, सी० एस० झ्राई भरार० औौ० (आस्ट्रेलिया), कृपि-विभाग, संयुक्त 
राज्य अमेरिका, निदरलैण्ड के कृषि विभाग (होलेण्ड), रयोन मैठल वर्क्स, भारंग कारपोरेशन, 
भारतीय मैटलवोव्स, बी० देरी एण्ड कम्पनी इत्यादि उत्लेखनीय हैं । हम राजस्थान हिन्दी 
ग्रन्थ प्रकादमी के प्राभारी हैं, जिसते इस प्रन्थ-रचना का अवसर प्रदान कर हमे 
अनुमग्ृहीत किया । 


(33) 


हम श्री वंशीधर, नगरपालिका, जोबनेर के सर्वाधिक आभारी हैं जो पराण्डुलिपि के 

लेखन कार्य को सम्पन्त कराने में श्रारम्भ से ग्रन्त तक हमारे साथ जुटे रहे । हम श्री सीताराम 

पारीक एम० ए० (हिन्दी) तथा श्री रूपतारायस्य काबरा एम० ए०, वी० एड० (प्ग्नेजी), 

राजकीय उच्च माध्यमिक विद्यालय जोबनेर के भी बहुत आ्राभारी हैं जिन्‍्होने पाण्डुलिपि 

को सुधारने में हमें सहयोग दिया । 

डॉ० आर० के० सिंह (आगरा), भूतपुरई-कुलपति, हिमाचल प्रदेश विश्वविद्यालय, 

डॉ० भ्रार० एम० सिंह (निदेशक), डॉ० प्रार० एस० रावत, ग्रधिष्ठाता एवं डा० मानतिह 

मनोहर, प्रोफेसर, उद्यान विज्ञान विभाग (उदयपुर विश्वविद्यालय) राजस्थान कृषि 

महाविद्यालय, उदयपुर के भी प्राभारी हैं जिनका झाशीवददि एव प्रोत्साहन इस ग्रन्थ-रचना 
में हमे समयनसमय पर मिलता रहा है । कि 

एस० सदाशिवन नायर 

डॉ० हरीशचरद्र शर्मा 
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विकिरण 44, संरक्षण पेकोकरण 45, प्रशीतन से होने वाली क्षति 
45, द्रुत शीतन क्षति 345, हिमीकरण क्षति 46, अमोनिया के 
]49, 
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2. हिमीकरण परिररक्षण हा 
दिमीकरण का उद्देश्य !50, हिमीकरशा योग्य फवन्तरकारियाँ 452, 
ह्िमीकरण तेथा रासायनिक किण्वक प्रतिक्रियाएँ 52, ग्रस्काँबिक झ्म्ल 
52, हिमीकरण तथा सूक्ष्म जीव 53, हिमीकरण तथा पोषक तत्व 
54, हिमीकरणोत्पाद तथा वाहिकाएँ 54, कठोर वाहिका 54, नम्य 
वाहिकाएँ 55, वाहिकाझो की साइज 55, वाहिकाओं का प्राकार 56 
वायुरुद्ध सीलिय प्रथवा सामुद्रीकरण 456, विविध हिमीकश्टियाँ 56 
पूर्व हिमीकरणा क्रियाएँ 58, बाहिका में भेराई 58, हिमोकरण 
प्रंशांतियाँ 760, शीतलीकृत वायु द्वारा हिंमीकरण 60, शेक्तियुक्त 
शीतलीकृत वायु द्वारा हिमीकरण 60, प्रशीतको के संम्पकक से हिमीकरण 
6$, प्रशीतक मे प्रत्यक्ष सम्पर्क से हिमीकरण 6, निर्जतीकरण हि्मा- 
करण 62, हिमीकरण-निर्जलीकरणा )62, जल त्िगुण बिन्दु 62 
हिमीकृत-निर्जलीकरणा उत्पादों की विशेषताएँ 763, विविध फलों की 
हमीकरण विधि !63, सेब हिमीकरण 63, क्रिस्टलीय शर्करा से हिमी- 
करण 64, झजीर हिमीकरण 64, फीका हिमीकररा 65, सन्दलित 
अजीर हिमीकरणं 66, भ्रगुर हिमीकरण 66, सान्‍रद्रीकृत अग्रूर हिमी- 
करशणा 266, पगूर रस 66, भाग रहा हिमीकरण 67, घनन्नास हिमी- 
करण 67, झाड़ू फलो का हिमीकरण 68, झ्राडू का फीका हिमीकरण 
68, कतरा हुग्ना सन्दलित या सान्द्रीकृत भाड़ फलो का हिंमीकररो 68, 
चकोतरे तथा सन्तरे का हिमीकरण 68, रस हिमीकरण 69, नासपाती 
हिमीकरण 69, नारियल का हिमीकरण 69, मिश्रित फलो का 
हिमीकरणए १69, तरकारी हिमीकरश ]70, विवर्णोकरण !70, शीतली» 
कररणा, 70, सदावरी हिमीकरण 70, लिमा सेम का हिंमीकरण 70, 
कतरी हुई सेम का हिमीकररणा 7], पत्ता गोभी का हिमीकरण 70, 
गाजर का हिमीकरए 270, फूल ग्रोभी का हिमीकरण ]7, भिण्डी का 
हिमीकरए 7!, हरे मटर का हिमीकेरण 272, हरे शाकों का हिमी- 
कररण 72, कद्दू का हिमीकरण 72, शकरकन्द का हिंमीकरण 72, 
टमाटर के ररा का हिमीकरण 73, सीभनीकृव टमाटर 73, 
हिमीकरणोत्पादों का उपभोग कंसे करें 73, हिमीकरणोत्पादों का 

शीतगोदामीकरण 74. 

3. अ्र्णुविकिरण परिरिक्षण 
साथ पदार्षी ठंथा भपुविकिरणं प्रक्रिया 76, प्रेणुविकिरणए परिरक्षण संधा 
मानव 77, भणुविकिरण तथा सूंढ्म जीव 277, प्रोटीन पर प्रणुविकिरण 
प्रभाव 79, झंणुविकिरण संघा किप्वक 80, ४ंणुविक्रिरणा तथा हारमोन 

)80, भणुविकिस्ण तथा कार्बीहाईंड्रंट 8, भणुविकिरणा तथा वंर्शक 
8, फलो के पोस्ट हारवेघ्ट फिसोलोजी 8व, प्रतिसन्धि श्रवस्था 82, 
प्रविसर्धि भवस्था वाले फल ३82, श्रप्रतिसंधि भवस्थायुक्त फल 82, 
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परिरक्षण के लिए योग्य फल 83, भारत में प्रणुविकिरण परिरक्षण 
प्रनुमन्धान 83, भारत में अणु विकिरण खाद्य परिरक्षण इतिहास 84, 
भाभा परमाणविक पश्रनुसन्धान केन्द्र !85, कोवाल्ट-60 पैकेज इराडीयेटर 
85, प्रणु विकिरण परिरक्षित उत्पादों का पैकीकरण 85, पअ्ृणु- 
विकिरणोत्पाद तथा उसका उपभोग 486. 

किण्वन परिरक्षण 

झचार 87, देश-विदेश के कुछ प्रचार 88, देशी भचार 88, भचार, 
ममक, लैबिटक प्रम्त जीवाणु 89, प्रचार तथा क्रिया विधि 89, भचार 
तथा सिरका 90, श्रचार बनाने की विधि 90, निर्वातनीकरण 9, 
लवण द्वारा 9], तेल द्वारा 9], मोम द्वारा 9, लवण किप्वन 9 
सचयन 92, मसालेदार सिरके का प्रयोग 92, मीठा सिरका 92, 
पैकीकरण 93, विभिन्न भ्चार तेल में झ्राम का प्रघार बनाने की विधि 
94, कागजी नीबू का झ्चार बनाने की विधि 95, कागजी नोबू व हरी 
मिर्च का मिश्रित भ्रचार 95, कटहल का झचार 97, कटहल का 
भीठा झ्चार 98, कटहल का भ्रचार मसालेदार सिरके में 98, पपीता 
अ्रचार 98, प्याज का पग्रचार 99, शीघ्र किण्वन विधि से भ्चार 
बनाना 99, प्रकिण्वन विधि से प्याज का प्रचार 99, पत्तागोभी का 
प्रचार 200, सवरक्राट 200, खीरे का प्रचार 200, खीरे का खट्टा 
अचार 20।, खीरे का मोठा प्रचार, 202, फूल गोभी का झचार 202, 
फलो से बने कुछ विशेष प्रचार 203, श्रचार में श्रामतौर पर होने वाली 
विकृृतियां 203, मलीकर॒ण 203, भ्रचार में सिकुडन 203, प्रचार मे 
कालापन या कालीकरण 203, प्रचार भे कड़वापन 204, श्रचार में 
घुन्धुलापन 204, ताडी या नीरा 204, मदिरा तथा मदिरा का निर्माण 
205, मदिरा कया है ? 205, मदिरा योग्य फल-तरकारियां 205, मदिरा 
के लिए अंगूर रस 206, मदिरा किप्वन्‌ 206, मदिरा जाबन निर्माण तथा 
प्रयोग 207, मदिरा का परिपक्वीकरणा 208, पास्तुरोक्रण 209, मदिरा 
का वर्गक्रण 209, द्राक्षा मुदिरा 209, शैम्पेन 209, पोर्ट 209,'मस्काट 
209, ठोक़े 209, शेरी 209, मदिरा भ्रम्प फल-तरकारियो से 2)0, सेव 
मदिरा 20, पेरी, 20, सन्तरा मुदिण 20, मदिरा-:छुछ विशेष 
तरकारियों से 280, सिर्‌क़ा निर्माण 2], प्तिरका कश 2], कण 
मिरुका 2], अगूर सिरका, 2], सेव सिरका 2], प्न्य सिरके 22, 
प्षिरका निर्माण प्रक्रिया 22, सिरका निर्माएं के लिए उपयुक्त प्रकिण्व 
23, हानिकारक प्रकिण्व 23. शुद्ध प्रकिण्व संवर्धत 23, प्रकिण्व 
जावन 23, प्रकिण्व तथा, वायु मिश्रण 2 8, किण्वन प्रकिया काल में 
ताप का प्रभाव 24, प्रारस्भिक्‌ किण्वन झवस्था 24, द्वितीय किप्वन 
अवस्या 25, किए्वन द्रव 25, ऐसिटिक भ्म्ल किण्वन 2]5, मद्यमार 
परिभाण 25, मन्द विधि 26, झोरलियन्स विधि द्वारा सिरका निर्माण 
246, पास्तर के परिष्कार 2]7, क्रुम का अभिप्राय 27, शोन्न विधिया 
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जमेन विधि 27, उत्पादनोपरान्त प्रक्रिया 2/9, परिपववीकरण 29, 
सिरका निर्मेतीकरण 29, ईसनग्लास 29, पास्तुरीकरण 220 
मद्यस्तार एसिटिक भ्रम्ल उत्पाद 220, सिरके में विक्ृतियां 220, दुग्ध 
प्रम्ल जीवाणु बाघा 220, मदिरा पुष्ष बाधा 22], सिरका मक्खी बाधा 
22, सिरका “एल” बाघा 22, किण्वतोत्पन्न तथा ग्रकिण्वतोत्पन्न 222. 


फलरस तथा फलरस पेय परिरक्षरा 


झ्रकिण्वन फलपेय 224, फलरस पेय 224, सांद्रीकृत फलरस 224, फल 
शर्बत 225, फल पानक 225, फल मघुपेय 225, यव फलपेय 225 
प्रार. टी एस बिवरेज 225, फ्रूट वेल्ड सोफ्ट विवरेज 225, फलरत 
पेयों के निर्माण में प्रावश्यक कुछ भ्रन्य उपस्कर 226, श्रेणीकरणा यन्त्र 
226, भ्रक्षालन यन्त्र 226, फलो का रस निकालने से पूर्व कुछ ध्यान रखने 
योग्य बातें 227, नीबूवर्गीय फलों से रस 227, रस निचोड़ यन्त्र 227, 
स्क्रूटाइप एवसट्रेवटर 228, मल्टीपरपज जूस एक्सट्रेवटर 228, रोलर 
टाइप प्रेस 229, साइट्रस जूस एक्स्ट्रेटडर 229, बास्केट प्रेस 229, 
हाइड्रोलिक प्रेस 23, पह्पिग मशीन 232, फिल्टर प्रेस 232, डिएरियेटर 
प्रथवा निर्वातनीकरण 233, पास्तुरीकरण 233, क्षए पास्तुरीकरण 234 
बल्क या ढेर पास्तुरीकरण 234, कटीन्यूग्रस या धारावाहिक पास्तुरीकरण 
234, डिस्कंटीन्यूप्रस या भ्रधारावाहिक पास्तुरीकरण 235, रसयुक्त सोल- 
बन्द वाहिकाओो में पास्तुरीकरण 235, भराई विधि तथा उपस्कर 235, 
रस निर्मलीकरण 236, निर्मेतीकरण सहायक 236, किण्वक 237, केसीन 
237, जिलेटिन 237, इनफूसोरियल मिट्टी 238, किण्वक 238, पेक्दीवोल 
239, फिल्ट्रामोल 239, फलरस तथा फलवेयों की परिरक्षण विधि 239, 
रासायनिक परिरक्षक 239, सूक्ष्मजीव रोघक निष्यन्दक 240, शकंरा 
द्वारा 24], कार्बतीकररण द्वारा 244, श्रल्य ताप परिरक्षण 24, सानद्री- 
करण परिरक्षण 242, हिमीकरणा सान्द्रीकरण 242, फलरस का निर्जली- 
करण्य 243, कुछ प्रमुख फलरसों की परिरक्षण विधि 243, प्रंगूर रस 
243, सेब रस 243, श्रमप्नास रस 244, नीबूवर्गीय फलरस 245, 
काजू फलरस 246, झनार रस 247, आम रस 247, टमाटर रस 247 
तप्त विधि 247, शीतल विधि 248, टमाटर रस का रासायनिक विश्लेषण 
249, फलरंस पेयो का निर्माण तथा परिरक्षण 249, भौरेज्ज स्ववेश 250, 
कांच की वाहिकामो की निर्जर्मीकरण विधि 252, मैंगो स्ववेश 253, 
ग्रेव फ्रूट स्कवेश 258, लेमन स्ववेश 259, लाइम स्ववेश 260, फेशन 
फ्रूट स्ववेश 26, नीबूवर्गीय फल पानक 259, फंशन फ्रूट स्ववेश 259 
चीकू पानक 259, जामुन स्ववेश 259, बाटर मैलन स्ववेश 260, कमरख 
पानक 26, पाइन एपल स्ववेश 26, नीयूवर्गीय यव पेयो का निर्माण 
263, ग्रेप फ़्रूट वारलीवाटर 264, लमन वारलीवाटर 264, लाइम 
वारलीवाटर 264, भौरेज्ज बारलीवाटर 265, लाइम कोरडियल 265, 
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कुछ विशेष फल शर्देत 265, अंगूर शर्बत, (267, फ़्ट हट ढ्, जंड 


2 बसे अल 


फ्रूट मैक्टर 267, पपाया नेक्टर 268, शक 8 र, टी..एस 


विवरेज 269, फल वेय-निर्माए तथा ग| नि्स्ल्प्ल दी 
भाग-3 
ऊष्सा-प्रयोग परिरक्षरण 
(ऊष्मा-संसाधन) 


कंनोकरण व्यवसाय 

कंनीकरण तथा मूल सिद्धान्त 279, ऊष्मा संसाधन 279, कंनीकरणा 
प्रणाली 280, फल-तरकारी चयन तथा श्रेणीकरण 28], स्क्रीन ग्रेडर 
28], रोलर ग्रेडर 28], ड्म ग्रेडर 28, वेट ग्रेडर 282, भिगोना तथा 
घोना 283, फ्रूट एण्ड वेजीटेबल वारशिंग मशीन (फल-तरकारी प्रक्षालन 
यन्त्र) 284, छीलना 284, ऊष्म विधि से छिलका उतारना 286, यन्त्र 
हारा छिलका उतारना 286, पीलर 286, पोठेटो पीलर 286, क्षारीय 
क्रिया द्वारा 287, टमाटर वसीय श्रम्लोपचार द्वारा छीलना 288, 
विभिन्न कार्वोनिट द्वारा 288, फ्लेम पीलिग 288, विवर्शीकरण 289, 
भराई 290, शकंरा चाशनी निर्माण तथा भराई 29, विविध शर्करा 
29, इनवर्ट शुगर यथा प्रतीप शर्करा 292, शर्करा चाशनी निर्माण 292, 
() शीतल विधि 292, (2) ताप विधि 293, ब्रिक्स 294, बावमी 
हाइड्रोमीटर 295, रिफ्रेक्टोमीटर 295, ताप-शोधन 296, शर्करा चाशनी 
निर्माण के लिए प्रावश्यक गणित 30], लब॒श तथा लवण-धोल निर्माण 
303, लवशा-घोल निर्माण 304, सालोमीटर, 304, निर्वातीकरण 305, 
वाहिका की रिक्तावस्था 305, जल-ऊध्मक द्वारा निर्वातोकरण 305, 
एक्महॉस्ट बाँव्स 306, रिक्तक प्रभावी कारक धॉक्सीजन 307, खाद्य- 
पदार्थ तथा ऊष्मोपचार 307, शीर्प-स्थान तथा उसका महत्त्व 308, 

कंनीकरण शाला तथा ऊँचाई 308, भाष प्रवाह सीलिंग 308, वागुरुढ 

प्रवस्था मे सोलिग हरमेटिकल सीलिंग 309, ऊष्मा संसाधन 309, ऊष्मा 

व्यापन 309,-()संवहन ऊष्मीकरण क्रिया 309, (2) चालन ऊष्मीकरण 

3]0, (3) विकिरण ऊष्मीकरण 3], कंनीकरण 3]], ऊष्मा मापन 

3]2, ऊष्मा विद्युत युग्म,,33, ऊष्मा संसाधन विधि तथा उपस्कर 34, 

() जल ऊप्मक 34, ढवकनरहित पाचकोकरण 35, निरन्तर चलाय- 

मान पाचकीकरण 346. 

प्रम्लतरहित तरकारियों का कंनीकरण 

रिटोर्ट 387,--() सपट रिटोर्ट 37, (2) खड़ा रिटोर्ट 38, रिटोर्ट 

का प्रकार्ये 39, ऊँचाई तथा संसाधत 32], रिटोर्ट के प्रकार्य तथा 

घतकंताएँ 322, संसाधित खाद्य-पदार्थो का शोतलीकरण 322, क्लोरी- 

करण 323, कंनीकृत खाद्य-पदार्थों मे रिक्तावस्था तथा सम्भावित भुटियाँ 


279 
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(5ाय) 


323, रिक्तक्‌ दबाव तथा कंनीकरणोत्पाद 325, वाहिकाशओरो में रिक्तक 
प्रेरक कारक 326, लेबलोकरणरा, पेकीकरण तथा संचयन 326. 

3. तरकारी कंनीकरण प्रयाली 328 
मटर 328, विवर्शीकरण 329, कच्ची विधि 329, तप्त विधि 329, 
सूखे मठरों का कंनीकरण 329, सेम 330, कच्ची विधि 330, तप्त 
विधि 330, लीमा सेम 33], कच्ची विधि 33], तप्त विधि 33] 
सदाबरी 33, हरा चना 33, भिण्डी 33, कुकुरमुत्ता 332, कुकुरमुत्ता 
तथा पोषक मूल्य 333, कुकुरमुत्ते का केतीकरएण 333, काशीफल 334, 
पालक 335, शकरकन्द 335, प्रालू 336, चुकन्दर 336, ग्राजर 337, 
कच्ची विधि 338, तथ्त विधि 338, गाजर-मठर ससाघन 338, फूल 
गोभी 338, पत्ता गोभी 339, ब्रूसल स्प्राउठ 339, शतजम 339, हरी 
मिर्च 339, मसातायुक्त तरकारी कंनीकरण 340. 

4 फल केंनीकरण 
झाम 342, धाम का चयन 342, श्रनन्नास 344, जाइण्ट व्यू 344, 
बवीन 344, मौरिशस 345, क्यू 345, जिनाका मशीन 345, पपीता 
346, खरबूजा 347, भ्रमरूद 347, केला 348, कटहल, 349, चीकू 
350, श्रगूर 350, झजीर 35, सन्तरा 35], चकोतरा 352, लीची 352, 
लोकाट 353, शहतूत 353, शीत प्रदेशीय फलों का कंनीकरणा-सेव 354, 
नासपाती 355, प्राडू या पीच 356, प्लमया झालूबुखारा 357, तप्त 
विधि 358, कच्ची विधि 358, एप्रीकाट या खुबानी 358, चरी या 
जिलासा 358, कच्ची विधि 359, तप्त विधि 359, सरस फत या बरीज 
359, कच्ची विधि 359, तप्त विधि 360, स्ट्रावरीज 360, कुछ 
मिश्रित फलों का कंनीकर दा 360, विभिन्न फल-रसो का कैनीकरण 36], 
लेइनुमा फल भूदा 36], टमाटर 36], टमाटर छीलना 362, कच्ची 
विधि 362, तप्त विधि 362, टमाटर रस 362, कंनीकृत उत्पादों में 


सम्भावित खराबियाँ 363, () कंनो में सूजन 363, (2) हाइड्रोजन 
सूजन 363, (3) उठना या फूटना 363, (4) प्रथम सूजन 364, 
(5) खट्टी बदबू 364, (6) निसरना 364, (7) वायु सचार 364, 
(8) कौन-फटन 364, कंनीकृत खाथ-पदार्थों में वर्णंभेद 365,-- 
() जँविक कारण 365, (2) घातु माल्िन्य 365, त/म्रमालिन्य 365, 
लोह सल्फाइड 366, फ़ेरिक टानेट 366, हाइड्रोजऩ 366, (3) प्रनियमित 
पकाई 367, श्रमीनों समुक्तो के कारण होने वाला सक्षारणा 367, दोपों 
से बचने के कुछ उपाय 367, कंवीकृत फल-तरकारी कब तक परिरक्षित 
रह सकती है ? 368, उत्पादों के नमूनों का विश्लेपण तथा निरीक्षण 
368, ज्वाला निजंर्मीक्रण 377 
5. फल-तरकारियों को सुखाना तथा निर्जुलीकरण करना 3735 

सूखे फल-तरकारियों की श्रेष्ठताएँ 375, धूप में सुखाने के लिए प्रावश्यक 
सुविधाएँ 375, फच-तरकारियों «का निर्दंतीक्रण एक परिचय 376, 
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पीर गण 
निर्मतीकरण की परिभाषा 376 निवेशक सब गए का किट 
चालन ऊप्मीकेरए 376, विकिरण ऊंष्मीक रस 336७ -ग्रइडटसे-3 
() होम डी-हाइड्रे टरे 377, व्यावसायिक स्तर की कुछ निर्मेलीकरणियाँ 
379,-(]) कंबिनेट ड्राइपर्ज 379, (2) किन ड्राइयर्ज 379, (3) टनल 
ड्राइपर्ज 380, (4) ड्रम ड्राइवर्ज 382, (5) स्प्रे द्राइबर्ज 383, (6) एयर 
लिफ्ट ड्राइयर्ज 384, (7) फोम: मैट ड्राइयर्ज 384 वाक्यूम-शल्फ-ड्राइयर्ज 
384, सौर अर्जा द्वारा नि्नलोकर ण 385, -() लघु सोर-ऊर्जा नि्जेली- 
करणी 385, (2) सोलारे स्प्रे ड्राइयर्ज 386, पूर्वनिजेलीकेरण क्रियाएँ 386 
क्षारीय प्रभिर्क्रियाएँ 386, गन्धकीकरए 387, प्रयोगशाला के गन्धकोपचार 
कक्ष 388, सूसे फलो का स्वेदीकर रा 389, -()) सैब 389, (2) ऐपीकाट 
389, (3) पीच (ग्राडफल) 390, (4) नासपाती 390, (5) केला 390, केले 
का सूखन 390, कच्चे केले का भराटा 39, केले को भामनुमा कर नि्जली- 
करण 39], भागीकर ए 39॥ मूखन 392. (8) भाम 393, श्राम-फाँको 
का सूखने 393, (7) प्रतन्नास 393, (8) पवीता 394, (9) कटहल 394 
(0) लोचो 394, (]) प्रनार 394, (2) भंजीर 395, (3) प्ंगूर 
395, तोमसन अभगूरों का सूखन 39, सुल्ताना किस्म के भ्ंपूर सुखाने की 
विधि 396, मस्कस्ट्स 396, श्रगुर का जिर्गलीकरण 396, (4) पिण्ड 
पजूर 397, (5) प्रमहूद 398, भ्रमहूद के ग्रेदे को झागनुर्मा करके 
सुखाना 398 (6) औ्रोममेटिल डो-हाइड्रे शन (परासरणशिक निर्जेलीकरण) 
398, (]7) मृत फैल-मिश्री 40, तरकारियों को सुखाना 40, सूखन पूर्व 
क्रियाएँ 40), विवर्शीकरण 40], विभिन्न तरकारियों का सूखन 402 
(॥) हरा मटर 402, (2) गाजर 403, (3) फूलग्रोभी 405, (4) पत्ता 
गोभी 403, (5) प्रालू 404, डीप फटे ड्राइग (तींब्रे वसा सूखेन) 404, 
(6) रम'टर 405, (7) पालक तथा भ्रन्य हरे शाक 405, (8) प्याज 405, 
(9) लहसुन 406, (0) भिण्डी 407, () करेला 407, (2) कोला 
408, (3) सैम का दाना 408, (4) हरी सैेम 408, (5) हरी मेथी 
408, (6) दैगन 409, सूखी फंल+तरकारियों का पैकिंग त्तथा संचपन 409 
ऊष्मीकरणा 40, धूमीकरएणा 440, (]) मिथांइल् ब्रोम्राइड 4] 
(2) इधलिन डाइक्लोराइड-कार्बन टेट्रावलोराइड 4]], (4) संल्फरडाई 
झॉविसाइड 44, पैकीकरण 4] 


शकरा सान्द्रता परिरक्षण 


फ्रेंट जेली 445, परिभाषा 45, जेली के संघटक 45, पैक्टिन 45 
प्रोटोपैक्टिन 46, पैविटन का श्राविष्कार 46, जैली बनाने योग्य फेल 
4व6, पूर्व क्रिया 48, करतना 48, पैक्टिन एक्सट्रेंकट (निचोड़) 4]8, 
पेक्टिन तथा ऊष्मा 49, फल-जल भिश्रण का ऊष्मोपचार 420, विभिन्न 
पैक्टिन 42, पैक्टिन का निष्यन्दन 422, पैंकिटिन मात्रा 422, (]) नमूना 
जैली-निर्माण विधि द्वारा 422, (2) एल्कोहल या मद्यस्तार विधि द्वारा 


बाव 


छझांए) 


422, (3) जल मीटर विधि द्वारा 423, जली तथा अ्रम्ल 426, जैली 
तथा शकरा 427, जली तथा लवण 428, जली निर्माण पिद्धान्त 428, 
तब्दुक प्रिद्धान्त 429, जंली में शर्करा का प्रभाव 429, श्रम्त का अभाव 
429, जँली शक्ति 430, मिश्रण सान्द्रीकरण 430, क्राय 430, 
(() थर्मामीटर की सहायता से समापन-बिन्दु श्रॉकना 43, (2) रिफ्रेक्टो- 
मीटर 432, (3) चहूर निर्माण परीक्षण 433, (4) ठण्डा जल-परीक्षण 
433, (5) भार परीक्षय 433, भराई 434, शीतलीकरण 434, कुछ 
विशेष फलो से ज॑ली निर्माण की विधि 434, प्रमरूद से जैली बनाने की 
विधि 435, कटहल ज॑ली 436, पैक्टिन रहित फ़लो से ज॑ली बनाने की 
विधि 437, जैली निर्माण मे सम्भावित कठिनाइयाँ 438, (॥!) जैली ने 
जमते का कारण 438, (2) जैली में धुन्धलापन 438, (3) रिसती जैली 
439, (4) जँली में सुक्नोज शर्करा क्रिस्टलीकरण 439, (5) जैली ठीस 
होने का कारण 439, मार्मलेड 439, () विलायती मार्मलेड 440, 
(2) अमेरिकन मार्मलेड 440, (3) जम मार्मलेड 440, (3) वास्तविक 
मार्मलेड 440, विलायती मार्मलेड का निर्माण 440, ग्रमेरिकन मार्मलेड 
निर्मास 44!, वास्तविक मार्मलेड निर्माण 44/, जेम मार्मेलेड तिर्मास 
44], सन्‍्तरा मार्मलेड 442, मार्मलेड में होने वाली विकृतियाँ 443, 
जैम 443, जम योग्य फल 443, जैम का समापन-विन्दु श्रॉकना 445, 
कुछ विशेष फलों से जैम निर्माण 445, () प्रमरूद जेम 445, 
(2) अनन्नास जैम 447, (8) कटहल जैम 447, (4) भाम जेम 447, 
(5) सब जैर 447 (6), टमाटर जम 448, (7) मिश्रित जैम 448, फल 
मकेखन 449, फ्रूट बटर 449, फल सक्‍खन बनाने को विधि 449, 
प्रमरूद-हलवा या पनीर 450, मुरब्बा 450, प्रारम्भिक क्रियाएँ 45, 
() खुली हुई कैतली में एक साथ पकाने की विधि 45], (2) खुली 
केतली में धीमी ग्रति से पकाने की विधि 452, (3) रिक्तक पाचकीकरण 
452, फल-मसिश्री 453, फ्ल-प्रिथरी बताने की विधि 454, कुछ विशेष 
मुर्बे, फल-मिश्री तथा उनका निर्माण 455, भाम का मुरब्बा 455, 
आम फल-मिश्री 456, भ्रमन्नास मुरब्बा 456, अनन्नास-मिश्नरी 456, 
कमरख मुरब्बा तथा मिश्री 456, नामपाती मुरब्या तथा मिथ्री 457, 
पीता मुरब्बा 457, बेल का मुरब्बा 457, सेव का मुरब्या 457, झावला 
मुरब्बा 458, चूना उपचार विधि 459, झवला-योदिनी मशीन का 
आ्राविध्कार 460, ग्राजर का मुरब्बा 46], कुछ चिश्येप मिश्षियों की 
निर्माण-विधि 462, काजु-सैब-मिश्री, 463, भ्रदरक-मिश्री 46 3, घवली- 
कृत फल 464, क्रिस्टलीकृत (मणिमय) फल 465, फूट टॉफी 465. 


सान्द्रीकृत उत्पाद 
सेब-रस सान्दीकरणख प्रक्रिया 468, विपरीत परासरण सान्द्रीकरए 468, 
टमाटर तथा टमाटर उत्पाद 469, () टमादर प्युभरए 470, 


466 


एज्शे 


(2) टमाटों पेस्ट 470, (3) टमाठो कंचप 47], (4) टमाटों साँस 47, 
टमाटो सूप 47, टमाटर सान्द्रीकरण तथा उसका ससाधन 47, टमाटर 
रस का विश्लेषण 472, रिक्तक पाचकीकरण 474, समापन-विन्दु 474, 
भराई 495, टमाटो कंचप 496, मानकीकृत टमादो-रस 496, मसाले 
तथा गर्म मसाले, 497, () पोटली विधि 497, (2) मसाला निचोड़ 
विधि 497, मसाला तैल 498, कंचप निर्माण 498, श्रांशिक शर्करा 
मिलाने का कारण 500, समाप्त-बिन्दु पर लवण मिलाने का कारण 500, 
समाप्त-विन्दु पर सिरका मिलाने का कारण 500, कंचप के लिए उपयुक्त 
सिरका 500 संयोजी-पदार्थ तथा कैचप में उसका प्रभाव 504, टमाटों 
सास 504, चरपरा टमाटो सॉस 505, टमाटो मसाला सॉँस 505, 
कुछ प्रग्य सान्द्रीकृत उत्पाद 506, कुकुरमुत्ता कंचप 506, सोया सॉस 

507, चटनी 507, प्राम चटनी 508, श्राम कौँकों की चटनी 509, 
सेव चटनी 50, बाँस की मीठी चटनी 50, श्ाँवले की चटनी 5. 


भाग-4व 
उपोत्पाद 


नीवूवर्गीय फलों से उपोत्पाद 55, साइट्रिक अम्ल निर्माण 56, 
नीबूवर्गीय फलों से तेल 56, प्रनश्नास अवशेयों से उपोत्पाद 527, 
टमाटर प्रवशेष 58, अमरूद प्रवशेप 58, प्रंगूर भ्रवशेप 59, पपीता 
लैल 59, फंशन फल ग्रवशेष 520, खूबानी तेल 520, प्राम भ्रवशेष 
$20, सन्‍्तरा छिलके से मिश्री 520, एल्कोहॉल उत्पाद 52, खाद्य 
प्रकिण्व 52], पैक्टिन, पैक्टिन रसायन तथा निर्माण 522, यन्त्र तथा 
सामग्री, 523,--() कच्चा माल तथा उसका उपचार 523, (2) पेक्टिन 
निचोड तथा उसका निर्मलीकरण 523, द्रव पैक्टिन निर्माण 524, 
(3) पैक्टिन को प्रलण करना 524, (4) सुखाकर चूणों बनाना 525, 
श्रेणीकरण विधि 525. 


545 


ऋब्द*चली 527-36 
छा0ाएडा आए 537-44 
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परिरक्षण सिद्धान्त 


अध्याय ] 


परिरक्षण--एक परिचय 





उत्पत्ति 

परिरक्षण का इतिहास, भूले मानव द्वारा उसके खाने के लिए की गई खोज को 
कहानी है। भूख ने उसे कई सबक सिखाये, इनमें से एक है खाद्य परिरक्षण विज्ञान-- 
अकाल भे भूख से बचने का एक उपाय । फल तथा तरकारी परिरक्षण इस विज्ञान का एक 
सुरुष प्रंग है । ते 

हजारों साल पहले मनुष्य पशु तुल्य था। वह श्राज की तरह खाद्य पदार्थों का 
उत्पादन नही करता था, भपने लिए वह यह सामग्री जंगलों में भटठकते हुए एकत्र करता 
था । धीरे-धीरे मनुष्यों की संख्या बढ़ती गई, जीवन-यापन करना एक समस्या बन गई। 
खाद्यान्न की तरह उसे कई समस्याप्रों का सामना करना पढ़ा । झ्राबिर वह एक जंगल को 
छोड़, जंगल-जंगल भटकने लगा । 

किसी जंगल में उसे सूखे फलों का झाहार मात्र ही उपलब्ध हुप्रा | सुकाल में फलों 
को सुखाने की तकनीक का उसे झ्राभास हुप्रा भोर इसका उसे एक सबक मिला | 

दूसरा सबक उसे तब मिला जब वह शीत प्रदेशीय जंगलो मे पहुँचा और उसने 
पिधलते हुए बफ के बीच में पड़े फलों तथा मरे हुए जानवरों को बिना सड़े-गले पाया । 
उराने अनुभद किया कि हिमपात से पूर्व गिरे फल और मरे हुए जानवर हिमपात में बर्फ 
की तहो में दबे रहे, इनमे किसी तरह की विकार-क्रिया नहीं हुई॥ तब उसे पता लगा 
कि कप गुफाप्रों में, जहाँ बर्फ कभी नहीं पिधलती, फल तथा मास को सुरक्षित रखा जा 
सकता हू । 

न झ्राहार के लिए उयका देश-विदेश भ्रमण होता ही रहा ॥ एक दिन जंगल की प्राग 
में भुलसे हुए कन्दमूल फल उसे प्राप्त हुए, साथ ही भाग गौर धुएँ से सूखा भुलसा मांस 
भी । यह उन्हीं जानवरों का था जिनका वह शिक्रार कर अपना निर्वाह करता था| उसने 
इन चीजी को खाकर झ्नुभव किया कि भुलेसे मास व फलो का स्वाद कच्चे फलों तथा 
मास मे भिन्न था। उसे उस दिन झाग का एक दूसरा उपयोग मालूम हुआ। खाद्य 
पदार्थों को इसी प्रकार प्राण में भूत कर तथा धुप्लों लगा कर रखना भी उसने सीखा । 


समस्याग्रो का भ्रन्त यही नहीं हुआ ॥ घूमते-फिरते वह थक्र गया और जहाँ वह 
0,000 एक्रड में घूम कर खाद्य पदाय एकत्रित करता होगा, वहाँ यह क्षेत्र /000 एकड 
ही रह गया। इस काल में ही उसने तय किया कि खाद्य सामग्री का उत्पादन करना ही 
होगा। इसके लिए उसने कुछ भूमि को घेर लिया ' उसने यह तय किया कि उसके द्वारा 
घेरे गये क्षेत्र मे किसी प्रस्य व्यक्ति का श्रधिकार नही होगा । इसी प्रकार उसने सीमित 
भूमि से जीवन निर्वाह करना सोखा। खाने तथा कृषि उत्पादन के लिए जंगल में से 
जानवरों को लाया गया । यह जीवन के लिए संघर्ष का काल था । इस काल में कितने ही 
कमजोर जन भूख से तड़प-तड़प कर मर गये होगे। इस प्रकार वह जरूरी चौजो का सीमित 
कैत्र मे उत्तादद कर निर्वाह करने लगा $ 
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. __ भर. जे. ब्राइडवुड के कथनानुमार “झाजकल के ईराकी लोग ईसा से 6000 वर्ष 
पूर्व इसी प्रकार बसे थे, श्रथात्‌ उत्पादक बने थे,” मगर सस्कृति केवल 3000 वर्ष ही 
पुरानी है। 

ग बचा हुमा साथ पदाथ कैसे परिरक्षित करना है, यह अपने बौते हुए काल को याद 
देलाता रहः । 
इस प्रकार व्यवस्थित तथा ग्रव्यवस्यित रूप से विकध्षित, मग्रह-उत्पादन-परिरक्षण 
पद्धतियाँ इस जगत के कौनसे भाग से कये शुरू हुई, यह कहना असम्भव है। आवश्यकता 
आविष्कार की जननी है । उस समय भाया इतनी विकसित नही थी । पैतृक सम्पत्ति के रूप- 
में पुरबजों द्वारा प्राप्त अनुभवों से मानव लाभ उठाठा झा रहा था । इसमे कही-कही सुधार 
भी लाये गये। चटनी, सुरब्बा, श्वत, दही, मक्खन, घी भादि के श्रलावा सेला चावल, 
चिवड़ा, यूखे हुए फल आदि परिरक्षण किये गये पद थे ही है जिनका हम लम्बे समय तक 
उपयोग कर सकते है । 
श्रायुर्वेद तथा परिरक्षण विज्ञान 
एलोपैथी चिकित्सा का इंतिहास भारत में करीब 300 वर्ष पुराना है, इससे पहले 
ही यहाँ प्राथुवेद का आज से भी कही अ्रधिक प्रचार था । फल तथा तरकारियों का प्रमाज 
की तरह कैवैल भ्राह्मार के रूप में ही नही, वल्कि मनुष्य को स्वस्थ रखने के लिए भी सेवन 
जरूरी है, यह उस काल के आरायुवेदाचायय भली-भाँति जानते थे ॥ तत्कालीन प्रोयुवेदाचार्य 
फलों में जड़ी-बूटियो मिला, परिरक्षण कर, रोग निदान हेतु रोगियों को आवश्यक्रेता के - 
समय में दिमा करते थे । यह्‌ प्रथा ग्राज भी प्रचलित है । 
चीन मे बहुत पहले ही फलों का शहद में परिरक्षण करने की ग्रथा थी । उस समय 
भारत में नमक, सेल, गन्ने के रस, गुड, सिरके, नी के रस झादि से फलो का परिरक्षण 
किया जाता था। हु 
मदिरा तथा घेदिक भारत 
: वृब-पश्चिम देशो में ग्राज भी मदिरा का प्रचार श्रचुर मात्रा मे देखने को मिलता 
है । इतिहासकारो के ग्रनुमार अगर के रस से मदिरा बनाने का इतिहास 4000 वे पुराना 
है | मगर भारत में वैदिक काल मे इसका अ्रधिक प्रचार था । इन तथ्यों के बेद साक्षी हैं । 
परिरक्षण विज्ञान का इतिहास 
नव इतिहास के बनने 7 7वो शताब्दी के अन्त से या 8वी शताब्दी से प्रारम्भ होते 
है । 7790 ई० में जब फ्रास में युद्ध भपनी चरम सौमा पर था, उस समय सैनाझो तथा 
फ्रांसिसियों को प्रकाल का खासना करना पडा । अचार तथा सूसे खाद्य पदाथे के अधिक 
सेवन से लोग बहुत ऊबने लगे, साथ ही इन पदार्थों की कमी होतो रही । फ्रास की सींमाग्रों 
पर युद्ध काल में खाद्य पदार्थ भेजना भी आसान काम नहीं था । झतः उन्होंने तय क्रिया कि 
ब्रधिक भोजन की मात्रा वार-बार भेजने से बचने का एक मात्र उपाय परिरक्षण ही है। 
इसलिए नेपोलियन बोनापादें ने घोषणा की कि जो व्यक्ति नई परिरक्षण विधि की पोज 
करेगा उसे 2,000 फ्रैक का पुरस्कार दिया जावेगा । 
प्रपेटीकरण ([4फ/वथाय॑ण्ड) है 
खाद्य पदार्थों को वर्तेन में रुख कर उसे वायुरोधी प्वस्था में बन्द कर पकाया जाय 
तथा उन्हें उपयोग में लेने से पूर्व सोचा न जाय, तो वे उस समय तक सुरक्षित अवस्था में 
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रहेंगे ॥ इस तकनीक का प्रनुमव फ्रांस के एक हलवाई (प्रपार्ट) ने भ्रपने रसोईघर में काम 
करते समय किया । इसी प्रकार के प्रयोग को उमने अपर्टीकरण का नाम दिया। इस सोज 
के लिए 805 में उसने नैगेलियन से वक्त पुरुस्कार प्राप्त किया । उसके मतानुसार खाद्य 
पदार्थों को वायुरोधी डिब्वो भें भर कर पकाया जाय तो उसके अन्दर का प्राहार परिरक्षित 
हो जायेगा । सन्‌ 795 में अपार्ट ने यह प्रयोग प्रारम्भ किया, लेकिन ऊध्मा-प्रयोग से 
खाद्य-पदा्थ खराब नहीं होगा, इस तथ्य को झपार्ट के पहले स्पलनजीनी ने सिद्ध किया था। 
इसलिए साथ-पदार्थो की डिब्वाबन्दी का पाश्चात्य देशों मे प्रचार होने लगा। 50 साल 
इस सरह बीत गये । 
ड्यूरेन्डे का योगदान 
अग्रेज पीटर ड्यूरेन्डा ने डिब्यों की चहरों में कई सुधार किये तथा डिब्बो के 
अलावा, बोतलो में भी परिरक्षण के क्॒यं-को सिद्ध करके बतलाया। सन्‌ 840 में ड्यूरेन्डे 
ने सरक'र से इस कार्य का प्रधिकार सुरक्षित (पेटेण्ट) करवा लिया। सन्‌ 824 में अपार्ट 
से 50 विभिन्न प्ताद्य पदार्थों की केनीकरणा (डिब्बा-बन्दी) की तकनीक तंयार की ! 
“प्रेशर कूफर” का झ्राविष्कार 
१85। भें अपार्ट के पुत्र कंवेलिपन झपार्ट ने प्रेशर कुकर (?7६३४७८ (0००४६) 
का भ्राविष्कार किया। इसकी वजह से डिब्बा-बन्दी सरल हो गई । साथ ही कई नये पदार्थों 
का परिरक्षण भी सम्भव हो सका । 
ई पाश्च्यर का योग न 
सन्‌ 862 में फ्रास की विज्ञान प्रकादमी में प्रस्तुत की गई रिपोर्ट में लुई पाश्च्यर 
ने सिद्ध किया कि मदिरा (वाईन) वियर झादि के खराब होने के कारण उसमे लगने वाले 
सूक्ष्म पौधे हैं जो कि हमे नग्न नयनों से दिखाई नही देते। मदिरा, बियर आदि तैयार करके 
शुद्ध बोतलों मे भर कर गर्म की जाय तो वे खराब नही होती हैं, क्योकि उसमे प्रविष्ट हुए 
सूक्ष्म पौथे ऊष्मा के कारण या तो नष्ट हो जाते है या उनकी कार्यक्षमता कम हो जाती 
है । वायु में भिन्न-भिन्न जाति व उपजाति के करोड़ो सूक्ष्म पौधे तैरते रहते हैं । इसी प्रकार 
लुई पाश्च्पर से यह सिद्ध क्रिया कि निकोला अपार्ट की जादूगरी से नहीं, बल्कि सूद्षम- 
जीवियो के नप्ट होने से ही खाद्य पदार्थ खराब नहीं होते है । लुई पाश्च्यर ने निकोला 
अपार्ट के 50 साल वाद इसे सिद्ध किया। यह गराविप्कार केवल खाद्य परिरक्षण के लिए 
ही नहीं, वल्कि शल्य चिकित्सा ($ण४८४७) आदि के लिए भी महत्त्वपूर्ण योगदान था | 
यही कारण था कि रोगजनक सूक्ष्म पौधे तथा रोगाणुओ को नष्ट करने के लिए जो ऊष्मा- 
प्रयोग लुई पाश्च्यर ने किये, उन्हे उत्त मह।न्‌ वैज्ञानिक को याद में पास्तुरीकरण (?8४ए0क्‍- 
2400) के नाम से जाना जाता है । 
रासायनिफ परिरक्षक-(टाशणल्गं ए:८5छ१एथ४९) 
सन्‌ 874 मे श्रीबर ने स्टीम प्रेसर रिटोर्ट (॥0८७॥ एछ/९550८ ॥6070 का 
आविष्कार किया । जिस समये अपार्ट, उसके पुत्र तथा लुई पाश्च्यर के आविष्कारों में 
छोटे भर बडे कई सुधार लाये जा रहे थे, उस समय दुर्नियाँ के कई अन्य_ देयो मे खाद्य 
पदार्थों को, रासायनिक पदार्थों की मदद से परिरक्षित करने के प्रयोग भी चल रहे ये । 
पाश्वात्य देशो के लोगों ने यह झनुभव किया ' कि अण्डे को “धोडियम सिलिकेट” घोल 
(8060० 5॥॥0308 $0४७४०४) में रखा जाय तो खराब नहीं होगा । ईंसी प्रकार कुछ 
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प्रन्य पाश्चात्य लोग बोरिक प्रम्ल (0070 ४००), बोरेक्स, सैलीपिलिक ऐसिड ($शा०)९ 
7९०), फार्मलडीहाईड (०गा०4८१॥)०८), बैनजोईक चम्ल (क्‍िलाइणं० 20०8), तया 
सोडियम बेनजोएट ($0ठाप्रगा ऐथार०वा८९) काम में लेते थे । मगर इसमे कई रासायनिक 
मनुष्यों को भरवस्थ बनाने वाले विपाक्त पदार्थ थे। भरत: खाद्य पदार्थों में इनके प्रयोग करने 
की प्रथा को सरकार ने अवध धोषित कर दिया । 
युद्ध एक ग्राशीवदि 

प्रथम विश्व-युद्ध मे फल तरकारी परिरक्षण में आम सौर पर व्शिष विकास हूग्ना। 
सन्‌ 947 में अकेले जमंनी में ही 30,000 टन घालू सुखाये गये थे । स्वचालित यतत्र 
की सहायता से परिरक्षित पदार्थों के विटामिनूस का नाश # ही होता । ऐसी पद्धतियों के 
विकास से परिरक्षण-जगत्‌ में सराहनीय कार्य हुआ । 

भारत एक शाकाहारी देश है। फिर भी गहाँ फूल तथा तरवारी परिरक्षण 
में कोई विशेष कार्य नहीं हुम्ला था। इस कार्य का उल्लेख »गगे के भ्रध्याय में किया 
गया है । 
अर्जा तथा फल तरकारियाँ 

“भारत में फलो की खेती” नामक पुस्तक के रचविता डब्लू० यू० बी० हेस ने 
अपनी पुस्तक में लिखा है कि गेहूं की तुलना में फलों से ऊर्जा, प्रति एकड़ की दर से प्रधिक 
प्राप्त होती है, जो कि निम्न सारणी से स्पष्ट है :--- 


सारणी-ा 

फसलों के वाम प्राप्त ऊर्जा (कलों री) 

(प्रति एकड़ की दर से) 
]. गेहूं 4,034,880 
2. केला 5,4,200 
3. अमरूद ,5,532 
4, पपीता 8,923,520 
ऊँ झाम 2,688,000 


उपयुक्त सारणी से स्पष्ट है कि भारत मे स्वतः प्रचुर मात्रा मे पंदा होने वाले 
कलो में पपीता, केला तथा आम की क्रमशः प्रथम, द्वितीय तथा तृतीय श्रेणी है । 
भारत में फल परिरक्षण व्यवसाय 

प्रचार, मुरब्बा ग्रादि डालने की प्रया भारत में पीढी दर पोढी चली प्रा रही है । 
मगर यह सब देशी प्रथा से ही परिरक्षित किया जाता रहा है । द्वितीय विश्व-युद्ध के बाद 
इनका परिरक्षण वैज्ञानिक तथा सुव्यवस्थित ढंग से प्रारम्भ किया गया। भारत मे प्रग्रेजी 
शासकों ने कुछ खाद्य परिरक्षण शालायें प्रारम्भ तो को थी, मगर उनका लाभ केवल 
मैनिमो के लिए ही उपलब्ध होता था। सन्‌ 4935 मे बम्बई में प्रथम व्यावक्षायरिक्र 
कारखाने वा निर्मारा हुआ । उसके मतुसरण में मद्रास, कलकत्ता, उत्तरप्रदेश तथा पजांब 
में भी कारखाने स्थापित किये गये । 


स्वतन्ध भारत में फल-परिरक्षण काल 
सन्‌ 947 में भारत स्वतन्त्र हुभा । जन-साघारणा के लिए कई कार्य किये गये । 


पझन्य राष्ट्रों के समान भाथिक, सामुदायिक एवं वेज्ञानिक क्षेत्रों मे प्रगति करने की उमग 


परिरक्षण--एक परिचय 5 


लोगों में उभर झ्राई | इस क्रम मे सन्‌ 950 मे केन्द्र सरकार ने कर्नाटक (मैसूर) राज्य 
में केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक झनुसन्धान संस्थान की स्थापनों की | 


मूर 


क 


चित्र |--केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक भनुसवान संस्थान, 





थाद्य परिरक्षण के भविरिक्त, पग्रामतौर पर फल-परिरक्षण पर कई झनुसन्धान वहाँ 
किये जा रहे हैं, जो देश भौर देशवासियों के हित मे सफलता प्राप्त कर रहे है। इसके 
प्रतिरिक्त लखनऊ, नागपुर, बम्बई, त्रिचुर, चण्डीगढ़, त्रिवेन्द्रम झ्ादि प्रदेशीय भनुसधान- 
शालायें कार्यरत है । इनका उद्देश्य वहाँ के ब्यवसाय विक्रात्त, उचित तकनीकी ज्ञान तथा 
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वहाँ उपलब्ध कच्चे माल का प्रन्वेषण करना है। भारत की प्राधिक स्थिति व जन-कल्याण 
को ध्यान में रखते हुए सन्‌ 958 में सरकार ने खाद्य परिरक्षण व्यवसाथ विकास सस्थान 
की स्थापना की, जिसका उद्देश्य इस व्यवसाय के लिए उपयुक्त कच्चा माल एवं यन्त्र 
सामग्री भ्रादि प्राप्त करना, उत्पादित खाद्य-साभग्री को निर्यात करना तथा साथ ही निजी 
क्षेत्रों मे इस व्यवसाय को बढाने का उपाय दूढ़ना तथा समय-समय पर सरकार को घपने 
कार्य से श्रवगत करना है। इस संस्थाम को सचिवालय, वाहिज्य-ब्यवसाय मन्त्रालय के 
साथ जोड़ा गया । 

960 मे केर्द्रीय साथ-प्रौद्योगिक प्रनुसन्वान-संस्घान (एथआाश क000 
प्रध्णाग्रण०89 ९९5८श०॥ स्‍.990००३) के तीन प्रमुख वैज्ञानिकों (डॉ गिरिधारी लाल, 
डॉ. जी, एस, सिद्धप्पा तथा जी. एल. टण्डन) ने मिलकर सर्व-प्रथम एक प्रंग्रेजी पुस्तक 
लिखी, जो श्राज भी भारत मे फल तथा तरकारो परिरक्षण की मान्यता प्राप्त पुस्तक मानी 
जाती है। इससे फल परिरक्षण व्यवसाय के प्रसार में काफी योगदान मिला । इस क्षेत्र के 
एक प्रसिद्ध तथा प्रग्रगण्य वैज्ञानिक को हम भुला नही सकते, वे हैं श्री लाल विह, जिन्होंने 
विश्व-विस्यात वैज्ञानिक ऋुस (0४0८5५) के साथ मित्कर भी फल परिरक्ष ३ क्षेत्र मे काफी 
काम किये हैं । इसके अलावा डॉ० वि० सुब्रमण्यम्‌ केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक झनुसस्धात- 
संस्थान के सर्वे प्रथम निदेशक तथा भूतपूर्व निदेशंको में डॉ. एच. ए. वी. पारपीया तथा 

7० बी० एल० झ्रांवला एवं वर्तमान निर्देशक श्री सी० पी० तटराजन ग्रादि उल्लेखनीय 
वेज्ञानिको में से प्रमुख हैं, जिन्होने ख ्य परिरक्षण विज्ञान के क्षेत्र में काफी योगदान 
दिया है। 
खाद्य तथा पोषण बोर्ड (70०4 70 'णाा#ंणा छ०277) 

जुलाई 973 भें उपयुक्त कार्यों के लिए खाद्य परिरक्षण तथा साथ परिरक्षण 
व्यवसाथों को अ्रधिकार पत्र ([०८॥८८) देने से सम्बन्धित कार्यों के लिए इस बोर्ड की 
स्थापना की गई । यह विभाग खाद्य, क्रपि, सामुदायिक विक्रास तथा सहकारिता मन्त्रालय 
विभाग के साथ जोड दिया गया । नये कारखानो की स्थापना के लिए उचित्त सलाह प्राप्त 
करना, फल उत्पादन नियम (क्रो; 7007० 0:48) प्राप्त कराना झादि कार्य इस बोर्ड 


के भ्रधीन हैं । 

आज भरत में 26024 फल ०रिरक्षण कारखाने क/य॑ कर रहे हैं, मिन्‍्हें इस बोर्ड 
द्वारा अधिकार-पत्र प्राप्त है। भारत में खाद्य परिरक्षण कारखातों की श्रपेक्षा फल-परिरक्षण 
कारखानों की संख्या अधिक है। सन्‌ 984 में एक लाख मैट्रिक टन फच-तरकरी उत्पादो 
का उत्पादन हुआ था । 

इन कारखानो में मुख्यतः कार्वतीकृत ((0०प9९0) फच वर्ग वेय पदार्थ, प्रचार 
व प्रकार्वनीकृत फल पेय ग्रादि तैयार किये जाई हैं। यह तथ्य सारणी-2 से स्पष्ट 
होता है । 

मगर सन्‌ 984-85 के श्रांकडो के ग्रनुसार 5238 लाख रुपये मूल्य की संसाबित 
(07००८४४८४) फल तथा तरकारियाँ तिर्यात की गई । श्रव भारत में 46 मीट्रिक टन से 

प्रधिक मात्रा में फल तथा तरकारियाँ उत्पादित किये ज ते है। श्राजकंल लगभग तेरह लास 

हैकटर में फर्ों की खेती तथा बीस लाख हैक्‍्टर में तरकाटी कीलेंती की जाती है। 
जहाँ इन फसलों की श्रधिकता होती है, वहाँ से प्रन्य प्रदेशों में इसे भेजा जाता है। कई 
प्रदेशों में माल का मूल्य इतना प्रधिक हो जाता है कि वहाँ के लोगो|की क्रय-शक्ति से बाहर 


परिरक्षर--एक परिचय ह। 





सारशी-2 
980 में भारत में उत्पादित फत्र तरकारी उत्पादों का विवरण 
क्रम उत्पाद का नाम तोडिक टन, में) 
॥ | कं क्रत/ बोतलीक़त फलोत्पाद 4904 
2 | कंनीकृत/बोतलीकृत तरकारी उत्पाद 5379 
3 | जेम, जेलो, मारमसलेड 3484 
4| फल रस ]45]] 
$ | फल गूदा (लुगदी) 09]] 
6 | स्क्‍वें» क्रश, कौरडियल 57]2 
४*| फल शर्वत (फ्रूट प्लिरप) 200 
8 फल मररन्‍्द (फ्रूट मक्टर) १83 
9 | झार टी एस. फल पेय (प्रार. टी एवं विवरेज) 8587 
0 | सान्द्रीकृत फल रस 635 
)) चटनी ]78] 
।2 [ विभिन्न प्रकार के भाचार 4292 
)3 | प्राम की फाँके (ल”ण पोल में) 5842. 
]4 | विर्न्रि मुस्श्ये 3449 
]5 | फल, मिश्री एव मशिमण फल (फल एवं छिलके) ]409 
86 | तिर्जलौकृत फल 32 
]7 | निर्जलीक्ृत तरकारियाँ )227 
]8 | हिहीकृत फल (फोजन फ्रूट) 0 
]9 हिमीकृत फल उत्पाद (फ्रोजन फ्रूट प्रोडबट) 264 
20 [ डहिपीकृत तरकारियाँ डर 367 
24.| ठमादर उत्पाद (टमाटों प्रोडक्ट) 5629 
22, | सॉप (टमाटर रहित) ]033 


हि न मनन 
हो 43 है। कई प्रदेशों मे माल परिवहन एवं शीतागारी की कपी होने के कारण 
अधिकतर उत्पाद सड़-गल कर नष्ट हो जाते हैं। कई बार तो किसान को अपनी फसल पर 
किये गये वण्य से वंचित रहना पडता है। ऐसी परिस्थितियों में फलो तथा तरकारियों का 
परिरक्षण ही एक श्रेष्ठ उपाय है, जिससे हम फूलों तथा तरकार्ियों को ज्यों की त्यों या 
प्रत्य॒थदा हैं में परिशुत कर परिरक्षित कर सकते हैं, जिन्हें कुछ समय बाद भी 
बेचा जा सकता है | परिरक्षित उत्पाद बहुत समय तक सड़े-गले बिना रहे सकते हैं। 
परिरक्षित किये गये पदार्थ एसके कच्चे माल से कम जगह भी पेरते हैं, जिससे गोदामों भे 
काफी मात्रा मे परिरक्षित उत्पाद संगृहीत किये जा सकते हैं । उदाहरशार्थ बीस हजार टन 
प्रालू को सुखायें तो करीब चार हजार टन ही रह जायेंगे । वे भालू न,तो खराब होगे भ्ौर 
न उनमें अंकुरण होगा, तथा सूखने के चाद जगह भी कम वेरेंगे। इस तरह परिरक्षित 
पदार्थों से किसान तथा उपभोक्ता दोनों को लाभ होगा । इतना उपयोगी व्यवसाय 
फल तथा तरकारी-परिश्क्षण । भ्काल तथः युद्:काल में, राहत कार्य के लिए. स्वत 


रे हा ख झा पदथे के रूप से, ध्राज विश्वन्मर में परिरक्षित्र उत्पाद ही काम भें 
जते हैं। 
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फल तथा तरकारियाँ, उग़ाने से लेकर पकने तक, प्रकृति में प्रॉँधी तथा वर्षा के 
कारण भड़ते रहते है । इन्हे सुचारू रूप से काम में लिया जाय तो स्वादिष्ट व्यंजनों का रूप 
» दिया जा सकता है। ज॑से --श्रचार, सिरकः (चुक्र) इत्यादि और उचित लाभ उठाया जा 
. सकता है । जा 
फल-तरकारी उत्पादन 
भारत एक ऐसा देश है जहाँ शीतोष्ण जलवायु उपोच्ण तथा ऊष्ण कटिबन्ध तीनों 
पाये जाते हैं। उत्तर भारत के काश्मीर, कुल्लू, कागरा, पंजाब, कोटागड़, हिमाचल प्रदेश, 
उत्तर प्रदेश, कुमायूं पहाडियाँ शीतोष्ण कटिबन्ध में झाते हैं । वहाँ सेव, झाड़ू, नाशपाती, 
अ्द्यरोट, बादाम श्रौर चेरी (८४८79) अ्रषिक पैदा होते हैं । जहाँ परिरक्षण की बहुत कमी 
है किसानों को भ्रपनी उत्पाद सामग्री कम दामों में बेचनी पड़ती है । 
इसी प्रकार पनाब, उत्तर प्रदेश, बिहार, मध्य प्रदेश, ग्रास!म, राजस्थान व॑ पश्चिम 
बंगाल के कुछ भाग उपोष्ण कटिबन्ध में गाते हैं, जहाँ सल्तरा, चकोतरा, लीची, प्रनार, 
बेर तथा उष्ण कटिबन्धों के ग्राम, केला, बेर आदि भी उग्राये जाते हैं, जो देश के भय 
भागों में पहुँचते-पहुँंचते काफी महेंगे हो जाते हैं । 
मध्य प्रदेश व पश्विमी बगाल के दक्षिणी जिले तथा बम्बई, श्ासाम, प्रान्प्न प्रदेश, 
कर्नाठक, तमिलनाडु, केरल आ्रादि प्रदेश उध्णा कटिबन्ध प्रदेश में आ्ाते हैं। इसी प्रकार 
दक्षिण भारत मे श्राम, केला, चीकू, पपीता, ग्रनन्नास, सन्‍्तरा, काजू, नारियल ग्रादि की 
खेती ग्रधिक की जाती है, जो दुनिया के किसी भी भन्य देश में इतनी विभिन्न फल- 
तरकारियाँ पंदा नही होती । श्रतः भारत में विभिन्न जलवायु के फल तथा साग-सब्जियाँ 
पैदा की जा सकती हैं। मगर फल दूसरे प्रदेश मे भेजा जाय श्रौर उसके दाम न बढ़े तो 
माँग भ्रधिक हो सकती है । यह तभी सम्भव हो सकता है जबकि परिरक्षए विज्ञान का 
विकास हो । कुछ फल तथा तरक्रारियाँ ऐसी होती हैं जिनकी उपज प्रदेशों में भरपूर होती 
है भौर खपत उतनी नही होती, लेकिन प्र-य प्रदेशों मे उसकी माँग भधिक होती है । ऐसी 
फसल के व्यापार से उन प्रदेशों बी श्राय में तथा राष्ट्रीय भाय में ढद्धि की जा सकती है 
जैसे प्रनप्नास भारत के प्रासाम, केरल, मैसूर प्रादि प्रदेशों में भरपूर पैदा होता है। वहाँ 
एक किठो का द म॒ 60 पंत होता है, जबकि भारत के उत्तरी भागों मे करीब 2.50 रुपये 
किलो के भाव से बेचा ज।ता है। पनन्नात का यदि परिरक्षण कर प्रदेशों मे भेजा जाय तो 
यह कम मूल्य में उपभोक्ताप्रों को प्राप्त होगा ! 
प्राज इसके लिए ज़िन वस्तुओं की प्रावश्यकता है, जैसे---बिजली, उपकरशा, चीनी 
तथा प्रन्य कच्वा माल वे भारत में सुलभता से प्राप्त होते हैं । तकनीकी ज्ञान की भी कमी 
नहीं है । लेकिन भाम _जनता में इस विज्ञान के प्रचार की कपरी है। फिर भी भारत- 
सरकार इस व्यवसाय के विकास की दशा में तथा इस व्यवसाय से होने वाले उत्पाद को 
निर्यात करने के क्रम में कदम उठा रही है, ताकि इस व्यवत्ाय की दिन-प्रति-शिन प्रगति 
हो सके । प्राज भारत से परिवहन व्यवस्था भी बढ रही है, भारत के एक कोने से दूसरे 
कोने तक शोप्रगामी गाडियाँ भी शुरू हो चुकी हैं, जिसमे एक प्रदेश का माल कम्र समय में 
दूसरे प्रदेश को पहुँचाया जा सके 
सन्‌ 96[ में 26,08,48,824 रुपये मूल्य के परिरक्षित फल तथा तरकारियाँ 
निर्यात की गई (मगर सन्‌ 984-85 में यह 5,238 लाख रुपये मूल्य की रही) उसी 
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काल से हमने 20,38,67,09] रुपये के मुल्य की सामग्री आयात की, जबकि 947 तक 
उपयुक्त सामग्री के लिए भारत को विदेश के श्रायात पर निर्भर रहना पड़ता था। यह 
स्वतन्त्रता के वाद व्यावसायिक तथा सरकार द्वारा विदेशों मे मिलकर किये गये सर्वेक्षण 
तथा प्रयासों का फल था | इसके अलावा सरकार नये कारखाने खोलने तथा पुराने कारखानों 
को नया रूप देने के लिए यथेष्ठ मात्रा में घ देकर प्रोत्साहित कर रही है । यह राशि 
व्यवसायियों को ऋण के रूप भे, डिब्बा बन्दी की चहरों मे रियायत के रूप में चीनी के 
प्रधिभार से मुक्त रूप में दी जाती है । 
इन कारणों से इस व्यवसाय का विकास तो हो ही रहा है, साथ ही दिन एवं 
प्लास्टिक व्यवसाय, मुद्रशालय, चीनी व्यवसाय झादि भी सुचारू रूप से विकसित हो रहे 
हैं प्रौर श्रधिक्र लोगों को रोजगार प्राप्त होता है, भ्रतः यह देश प्रौर देशवासियों के हित 
में प्रत्थन्त उपयोगी व्यवस्ताय रहा है । 
फल तथा तरकारी परिरक्षण विज्ञान, रसायन, भौतिकी, प्राशिनजीवी एम सूक्ष्म 
जीव झादि विज्ञान पर प्राश्रित है। इस विज्ञान के साथ अभियान्त्रिकी का और समावेश 
किया जाय तो यह प्रौद्योगिकी (7०८४७४००४४) हो जाता है । 
सन्‌ 2000 तक भारत में फल-तरफारियों की पेदावार सथा उनके उत्पादों के 
उपभोग कौ स्थिति - एक अवलोकस--- 
भारत में करीब 6 9 करोड हेववटर भूमि में खेती होती है। मगर फल तरकारियो _ 
की खेती केवल .] करोड़ हेक्टर में ही की जाती है । तदनुसार हमारे देश में 4,6 करोड़ 
टन फल तरकारियाँ पैदा की जाती हैं । इसमे फल 2.9 करोड़ ठग एवं तरकारी केवल 
॥.7 टन ही है) * हे 
सन्‌ 98] के जनगणना के अनुसार भारत की कुल पश्राबादी 68.3 कंरोड़ है । 
प्रगर हम मातलें कि 68.3 श्राबादी सारी की सारी वयस्क पुरुष है जो सामान्य श्रम करने 
वाले हैं तो हमें करीब 0.7 करोड़ टन फल त्तरकारियाँ प्रति वर्ष चाहिए, क्योंकि औसतन 
एफ व्यक्ति को कम से कम 300 ग्राम तथा 30 प्राम साग फल प्रतिदिन खाने चाहिये। परन्तु 
हल केवल 4.6 करोड़ टन फल तरकारियाँ ही पंदा करते हैं। फलस्वरूप 6.] करोड टन 
फल तरकारियों का कम उत्पादन हो रहा है। इसलिये एक भारतीय औमतन प्रतिदिन 
30 ग्राम तरकारी तथा 80 ग्राम फत्र खाता है, जबकि उद्यानिक क्षेत्र में विकसित देशो भे 
अतिदिन अति व्यक्ति को खपत 362 ग्राम तरकारी तथा 36 ग्राम फल है। हमारे देश 
में तरकारी कम पैदा की जाती है जबकि फलों की पैदावार श्रधिक है । इसलिये ये सारे 
भारत में फन सस्ते एवं तरकारियाँ महगी बिकती है ! के 
सन्‌ 2000 में फल तरकारियों की हमारो आवश्यकता इससे भी अधिक होगी 
क्योकि उच्त समय-त्तक हमारे देश की आबादी 00 करोड़ हो जाते वी संभावत।! है । गगर 
आवादी पर नियंत्रण नहीं रखा गया तो इसमे भी परिवतेत प्रा सकता है। 
प्रगर मानते कि हमारे फल तरकारी उत्पादन की गति 4975 से 98। तक की 
हक बढ़ती रहे तथा विशेष परिवर्तन नही झाए 'तो सन्‌ 2000 में 80 मितियतव दन फल 
तरकारियाँ ही पैदा होगी, यानि तव तक 7.7 करोड़ टन कम हो जायेगी । दुसरे शब्दों मे 
हमारी उचल फल तरकारियों की श्रावश्यकता 5.6 करोड़ टन लगभग होगी और हम 
सिफे इस आवश्यकता का भाषा भाग ही पैदा करते होगें। ४ 


0 फुल तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


फल तरकारी संसाधन पर एक श्रवलोक न 
भारत में कुल पेंदावार, फल तरकारियों का 0,72 प्रतिशत ही संसाधन के लिए 
काम में श्राता है, तदानुसार 984 में भारत में एक लाख मैट्रिक टन फल तरकारियों 
संताधन की गई । इथमे अधिकांश फलोत्याद है । तरकारो उत्पाद केवल 6606 मैट्रिक टन 
थे । इसमें भी श्रधिकरांश कनीकृत, बोतलीकृत तरकारियाँ एवं निर्जलरीकृत तरकारियाँ थी 
जो निर्यात की जाती है । प्रधिक जानवंगरी के लिए इसी भ्रध्याय में सारणी संल्या 2 
का श्रवलोकन करें । 
इसको मद्धे नजर रखते हुए धनुमान लगाया जा सकता है कि सन्‌ 2000 तके 
भारत केबल 250350 मैट्रिक टन फल तरकारी संग्ाधित कर पायेगा । 
भारत में संसाधित फल तरकारी की खपत 
ग्राज संसाधित फल तरकारियों में से करीब 39 प्रतिशत निर्यात की जाती है. जो 
984-85 में करोत्र 5238 लास रुपये की थी, जिसमे 6! लाख रुपये का प्रामरस, 
3633 लाख रुपये की अन्य कैनौकृत, बोठलौकृत फल पदार्थ, 45 लाख रुपये की कैनीहत 
तरकारियाँ, 336 लाख रुपये की निर्जलीकृत तरकारियाँ एवं 543 लाख रुपये की प्राधार 
एवं चटनियाँ निर्यात की गई थी । हे है 
करीब 30 प्रतिशत ससााधित फल तरकारियाँ सैनिकों के लिये, सुरक्षा विभाग एवं 
देश के प्राच सिताय होटलों द्वारा सरीदी जाती है । केवल 37 पतिशव संसाधित फल 
तरकारियाँ देश के साधारण बाजारो मे बिक्री के लिये आती है। इसका उपयोग भ्रधिकतर 
देश में सम्पन्न लोगों द्वारा ही किया जाता है । 
देश के विभिन्‍न नगरों मे रहने वाते भ्रधिकांश मध्यवर्गीय लोग ताजा फल तरकारी 
ही खाना पसन्द करते हैं, वर्योंकि संसाधित फल तरकारियाँ उनके खरीदने की क्रय शक्ति 
के बाहर है | संसाधित फल तरकारियों को सरकार द्वारा भोग-विलास के पदार्थों में रखा 
गया हैं। फलस्वरूप विभिन्‍न प्रकार के कर वसूल किये जाते हैं, जबकि रेडियों ही मही 
दूरदर्शन को भी भोग विलास से साधनों से बाहर रखा गया है। जब तक ससाधित' फल 
तरका रियों को प्रत्यावश्यक साधमों में नहों रखा जावेगा तव तक संसाधित फल तरकारी 
सत्वादन में बढ़ोतरी होना संमद नहीं होगा 
जबकि संसाधित फल तरकारियीं को विदेशों मे एक अतिभ्रावश्यक वह्तु माता गया 
है, फलस्वएप वहां संसाधित फ़ल तरकारियो का दाम भाम जनता की क्रय शक्ति के भनुक्ूल 
रहते हैं. ! तथा याई ताजा वरकारियों के दामों से सस्ते भी रहते हैं । इसलिये उनके देश 
की पैदावार करीब 40 से 70 प्रतिशत फल व रकारियाँ विमिल उत्पादों के लिए काम में 
सी जाती है । वहूं फल तरकारियों की ठुडाई के बाद, क्‍प्रपने देश की भांति सड्यगल कर 
उतनी मात्रा में नष्ट नहीं होती | भारत में 20 से 30 प्रतिशत फल तरकारियाँ तुडाई के 
उपराम्त, उपभोक्ताशों तक पहुँचने के पहले, सड़गल कर नध्ट हो जाती है, इम्हें विभिन्‍न 
उत्पादों में संसाधित कर सकते हैं। लेकिन प्रोत्साहन की कमी के कारण 20-30 प्रतिशत 
नष्ट हो रही है । फलस्वरूप करीब 4.5 करोड़ टन फल तरकारियाँ प्रतिवर्भ सड़गल कर 
मष्द हो जाती है जिसका मूल्य करीव 0 झरब रुपये झ्राँका जाता है । 
हमारी ग्रामीण श्रर्य व्यवस्था 
हमारी ग्रामीण पझ्र्थ व्यवस्था कमजोर है । हमारी भ्रावादी वी 75 अतिशत 
जगसंरुया गांवों में रहती है । वे प्रधिकांग कृपि मजदूर एवं कारीगर है, जो फल तरकारिगाँ 
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खरीदते की क्षमता ही नही रखते । क्योंकि वे निम्न श्राय वर्ग के है। इसके श्रलावा उन्हें 
फल तरकारियों के गुण-दोष की जानकारी भी नहीं है । जब तक ग्रामीण भ्राधिक परिस्थिति 
एवं शिक्षा पद्धति में सुधार गति भ्रौर तीत्र नही की जायेगी तब तक तरकारी-फलोत्पादन 
होना भ्रसंभव होगा । 

इसके लिए पैदावार केन्द्रों मे ही प्र्थ संसाधित फल तरकारी उत्पाद तैयार कराकर 
फिर कारखानों में भिजवाया जाय तो नगर का प्रदुपण ही नही अपितु गांवों में रोजगार 
उपलब्ध कराकर ग्रामीणों के शहर की ओर हो रहे पलायन को भी रोका जा सकेगा । 

सरकार को चाहिए कि ग्रामीण क्षेत्रों मे सार्वजनिक क्षेत्र की भूमि में वहाँ के 
विद्याथियों एवं अ्रध्यापको द्वारा फल तरकारियो की खेती कराई जावे तथा इसकी पैदावार 
को विद्यार्थियों मे ही बाँठा जाय । 

भारत में फल तरकारियो की पैदावार बढ़ाने एवं फसल कटाई के उपराम्त होने 
वाली क्षतियों को रोक कर फल तरकारी संप्ताघन में बढ़ावा देने के वास्ते विभिन्‍न कारणों 
पर चर्चा करने तथा उसके उपाय खोजने के लिए सरकार ने एक बोर्ड का गठन किया... 
यह है....राष्ट्रीय उद्यानिका बोर्ड (हार्टीकल्चरल बोडं) | यह बोर्ड कृषि एवं ग्रामीण विकास 
मंत्रालय के अधिनस्थ है । राष्ट्रीय उद्यानिका बोर्ड हरियाणा राज्य के गुड़गांव मे स्थापित 
किया गया है | इसका मुख्य कार्य राष्ट्रीय स्तर पर एक मंच तेयार करना, समन्वयन, फल- 
तरकारी उत्पादन एवं संसाधनों पर ग्रावश्यक नियन्त्रण रखना होगा जिससे कि राष्ट्रीय 
स्तर पर आय एवं रोजगार की सुविधाएँ एवं खाद्य सामग्री उपलब्ध हो सके । 

उपरोक्त बातों को मद्धे नजर रखते हुए हम कह सकते हैं कि सन्‌ 2000 तक 
उद्यानिका क्षेत्र मे एम संसाधन क्षेत्र मे आाश्चययंजनक दृद्धि होगी । इसलिए भारत भे फल 
परिरक्षण व्यवसाय का भविष्य बहुत ही उज्जवल है । 


जि 


श्रध्याय 2 


परिरक्षण के नियम 


(एशालंफी९5 ण 77९९ णा) 





फल-तरकारियाँ सराब क्यों हो जाती हैं ? 

परिरक्षण के नियमो को भली-भाति समभने के लिए यह जागसना है कि फल+ 
तरकारियाँ क्यो खराब हो जाती हैं ? हम भलीभांति जानते हैं कि पेड़, पौधे जब पूरँ स्‍्रवस्था 
पाते है तब ही उनमें फूल झाने लगते हैं । इन फूलों मे परागण द्वारा फल लगते हैं। ये 
फ़ल कालान्तर में बढोतरी पाकर मंड संचयन करने लगते हैं । फलस्वरूप पूर्णा विकात्ष करते 
हैं । इसके वाद प्रतिसधि भ्रवस्था आ जाती है यानि मड सुक्रोज (शर्करा) मे वदलमे लगते हैं । 
इसको ही हम फल पकना भी कहते हैं। इस अवस्था में हम पेड़ पौधों से फलों को झल्तगं 
करें या नही तो भी पकने की प्रक्रिया चलती रहेगी । फलस्वरूप वे सुगन्ध से महकने लगते 
हैं। इस सुगन्ध से प्रकिण्व (मी र या यीस्ट) फल की ओर श्राकषित होते हैं। प्रकिण्व फलो 
में प्रविष्ट कर उनमे पायी जाने थाली शर्करा को खाकर उसमें मद्यसार (एलकाहल) एवं 
कार्वब-डाई-प्रॉक्साइड पंदा करेंगे। मधसार की सुगन्ध से जीवाणु झआकपित होकर एलकाहल 
का उपयोग कर सिरका में परिवर्तित कर देते है! इसी प्रकार से फल का भ्रधिकांश साथ 
योग्य भंश विभिन्न सूक्ष्म जीवों (प्रकिण्व, सिरका जीवाणु एवं फफूद) द्वारा खाये जाते है। 
बचे हुए सेल्यूलोज एवं बीज पेड पौधो से अलग होकर भूमि मे गिर जाते हैं। कभी-कभी 
उपयु क्त सभी क्रियाएं पेड़ पौधों में या जमीन पर गिरने के बाद भी सम्पन्न होती हैं । 

सेल्यूलोज को जमीन में पाये जाने वाले दीमक, केंचुवा भादि जीवो द्वारा खाया जाता 
है। बीज वर्षाकाल में पानी के साथ बह कर उचित स्थान पर गिर जाता है। वहां पर पुनः 
पेड या पौधा उग जाता है। ये पेड़-पौधे पूर्ण अवस्था पाकर पुनः जीवन चक्र चलाते 


इसी प्रकार तरकारियो में भी उपयुक्त प्रक्रिया चलती रहती है। जेसे-मटर में फूल 
भाते है. फूल में बीज लगते हैं । वीज की बढ़ोतरी के भ्रारम्भ में शर्करा रांचचनन होती है व 
पूर्णो भ्वस्था पाते-पाते शर्करा मंड मे परिवर्तित हो जाती हैं। मटरो मे जब शर्करा की मात्रा 
उच्चकोरि में प्राप्त होती है तव हम इन्हे साधारणतया सब्जी बनाने के काम मे लेते हैं । 
पूर्ण रूप से पकने के बाद मदर बीज के काम पाते हैं या खाने के, लेकिन उसमें मिठास 
नहीं होता । प्रन्य तरकारियो में भी फफूद तथा जीवाणु प्रवेश कर तरकारी को खाकर 
सराब करते हैं या वढोतरी के बाद बीज बनकर पुनः पौधे बन जाते हैं। भगर मानव उपयुक्त 
फल तरकारियों फो चाही गई प्रवस्था में तोड़ लेता है, तथापि संचयन काल में भी उपयुक्त 
सूदषम जीवो द्वारा उनके भस्तित्व को खत्म करने की प्रक्रिया यदि चलती रहती है तो इसे फसल 
कटने के उपराब्ध की कमियाँ कहा जाता हैं यानि कि इन खराबियों का कारण सूदमजीबी 
हैं । इनके द्वारा पहुँचाई गई सराबियों को सूक््मजीव विकृति (परावी) कहते हैं। भ्रधिक 
जानकारी के लिए इस प्रन्थ के सूद्म जीव तथा पाहार नामक श्रष्याय का भवसोकन करें । 


परिरक्षणा के नियम 3 


फलों को पेड़-पौधों से झलग करें या न करे, सूदमजीव इनमें प्रवेश करें या न करें 
फिर भी इनमें कई शारीरिक प्रक्रिया यानि फल की बढोतरी, उसकी उपापचय 
प्रक्रिया भ्रादि चलती ही रहती हैं यानि फल लगते समय मंड या शर्करा तथा उसके बाद 
मंड से शर्करा या शकरा से मड में परिवर्तित होना भादि के अलावा शवसन प्रक्रिया भी 
भनतिवाये रूप से चलती रहती है । यह जैविक रासायनिक प्रक्रिया है । 
प्रायः सभी फल पूर्णे विकास प्राप्त करके ही पकने लगते हैं, तव उनकी श्वसम-क्रिया 
में तीव्रता झा जाती है। यह प्रक्रित फल पेड़-पौधो पर रहें तब भी चलती रहती है भ्रौर 
उसे तोड़ लें, तब भी साथ ही फल का हरा वर्णो बदल कर पीले मे या लाल मे या दोनों के 
संयुक्त रंग में परिवर्तित होने लगता है। यह प्रक्रिया पणंहरित भ्रवक्रमश से या केरोटिनाइड 
उत्पन्न होने से या दोतो की सयुक्त भ्रक्रिया से हो सकती है। इसके साथ ही पेक्टिन मे 
परिवर्तन झाता है, यात्री प्रोटोपेविटन, पेविटक एस्जाइम की क्रिया से, पेकिटन में 
परिवर्तित हो जाते हैं. तथा उसके बाद पेक्टित, पेक्टिक भ्रम्ल में परिवर्तित हो जाते 
हैं। जल झ्पघटन के कारण पीलीसेकेराइड्स जैसे मण्ड, हेमीसेल्यूलोज, साधारण शर्करा 
आदि के रूप में भी परिवर्तित हो जाता है। इसके साथ इथलीन उत्पादन-मात्रा मे भी 
भिन्नता देखी गई है। फलस्वरूप श्वसन-क्रिया दो दिनों में पराकाष्ठा पर पहुँच जायेगी। 
साथ हो कोप-निर्माण में भ्रवरोध श्रा जाये या उसमे पाये जाने वाले हारमोन मे श्रवरोध हो 
जाये तो भी शारीरिक प्रक्रिया में श्रवरोध भा सकता है। कहने का तात्पयं है, जैविक 
रासायतिक प्रक्रिया द्वारा भी फलों में खराबी हो जाती है। इसको जैविक, रासायनिक 
प्रक्रिया विकृति (बायो-केमीकल स्पोइलेज) कहते हैं । 
फलों को पेड़-प्ौधो से एकत्रित करने के लिए किसान पेड़ों पर चढकर शाब्ाएँ 
हिला देते हैं था नीचे खड़े होकर हिलाकर नीचे गिराकर एकत्रित कर लेते है ॥ शायद ऐसा 
वे अपनी श्रज्ञानता के कारण एवं फल तोड़ने मे होने वाले खर्चे को देखते हुए करते हैं। 
फलस्वरूप फल ऊपर से गिरते समय उसमे चोट लगती है और खराब हो जाता है ्रथवा 
किसान फलों को बिना गिराये ही तोड़ लेते हैं, लेकिन पेटियों मे या बास की टोकरियों में 
पैक करते समय दूस-दूःस' कर भरने के कारण भी चोट लगकर क्षति पहुंचती है। इसी 
प्रकार के क्षत्तिग्रस्त फल-तरकारियों मे सूक्ष्म जीव शीघ्र प्रवेश कर बढ़ोतरी कर लेते हैं । 
फलस्वरूप लाभ की बजाय हानि होती है । 
अब श्राप भली-भाँति जान गये होगे कि फल-तरकारियों की खराबियों के तीन प्रमुख 
कारण हैं वे हैं--जैव-रसायन प्रक्रिया, सूक्ष्मजीव-प्रक्रिय तथा चोट । इनमे फसल काटने के 
बाद एवं परिवहन के समय होने वाली चोट से उत्पन्न खराबियों को छोड़ श्रन्थ दोनो प्रकार 


से होने वाली खराबियों को दूर कर फल-तरकारियों का परिरक्षण हम कर सकते हैं । 
परिरक्षण एक परिभाषा 

“खाद्य पदार्थों के मौलिक झाकार एवं रूप को परिवतित कर या अ्परिवर्तित 
रल्लकर इनके पोषक तत्त्व एवं विद्वमिनों को यथासम्भव बनाये रखते हुए बिना बिकृति के 
दीघंकाल तक सुरक्षित रखने की विधियों एवं तकनीकों को परिरक्षण कहा जाता है ।" 
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]4 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


कु खाद्य पदार्थों के मौलिक प्राकार एवं रूप को परिवर्तित करके ही हम अधिकांश 

परिरक्षित फल-तरकफारियों का उत्पादन करते हैं, जैसे--जैम, जैली, विभिन्न फल पेष, 
आचार, सास, चटनी इत्यादि । 

लेकिन फल तरकारियों के मौलिक आकार एवं रूप को पभ्परिवर्तित रख कर भी 
परिरक्षण सम्पन्न किया जा सकता है, जेसे भ्रणुविकिरण द्वारा फन-तरकारियो में होने वाली 
जैविक-रासायनिक प्रक्रिया की रोकथाम एवं सूक्ष्म-जीवियों का भरणु-विकिरण द्वारा विनाश। 

इसके अलावा मोम-लेपन द्वारा कुछ विशेष फल-तरकारियों पर लेपत कर परिरक्षण 
सम्पन्न किया जाता है । इस मोम-लेपन से भी फल-तरकारियों का मौलिक प्राकार ज्यों 
का त्पीं बनाये रखा जाता है। साथ ही उपयुक्त परिरक्षय-विधियो से पोषक पदार्थों एव 
विदामिनों का नाश भी उतना नहीं होता जितना साधारण तौर पर धर में फल-तरकारियाँ 
पकाते समय हो जाता है । इस मोम-लेपन से ही म्राजजल भारत से झाम तथा भ्न्य तौबू 
वर्गीय फलों का निर्यात किया जाता है । 

फल, तरकारी तथा उनके उत्पादों का परिरक्षश वैज्ञानिक नियमों पर झ्राधारित 
है । परिरक्षण विधियों को दो भागों में विभाजित किया जा सकता है :-- 

() पग्रस्थायी (2) स्थायी । 
(7) भ्रस्थायी परिरक्षण (प्र८णफुण०था> 77९5९ए४४०7) 

खाद्य परिरक्षणा व्यवत्षाय में एक भाग अस्थायी परिरक्षण पर प्राधारित है । 
चाहे यह नियम अससाधित माल पर हो या उसके ससाधित उत्पाद पर हो, लेकिन अस्थायी 
परिरक्षण विधि पर तैयार किये हुए उत्पादों का उतना स्थिर परिरक्षण सम्भव नहीं, 
जितना कि ससाधित खाद्य पदार्थों में स्थिर परिरक्षण सम्भव है। मगर इस विधि द्वारा 
संक्षाधिंत उत्पादों को भी प्रधिक दिनों तक सुरक्षित रखा जा सकता है। भ्रस्थायी परिरक्षण 
को सात भागो में विभाजित किया जा सकता है :-- 
() नीरोगावस्था या भारोग्यावस्था या अपूर्ति (॥5०७झ७) 

मानव शरीर की तरह खाद्य पदार्थों को भी नौरोगावस्था में सूक्ष्म जीवों के प्रवेश 
मे बचाया जावे, तो वे भी झ्ारोग्यावस्था में रहेगे तथा उन्हें सड़ने भौर गलने से भी बचाया 
जा सकेगा । जिस खाद्य पदार्थ को हम खाने के काम मे लेते है, उसे पूर्णतया शुद्ध तथा 
नौरोग नही समझा जा सकता है, क्थोकि वातावरण के द्वारा ही उम्तमें बहुत से जीव प्रवेश 
किये रहते है । ऐसे खाद्य पदार्थों को सड़ते, गलने से पहले खाते पर भी मातव शरीर रोगी 
दो सकता है । प्रतः फल तथा तरकारियो को भी प्रन्य साथ पदार्थों को तरह साफ 
वातावरण में ही तैयार किया जाना चाहिए । कन्दवर्गीय फसलो को भूमि के तल पर भ्राश्नित 
मलपमूत्रादिं के जल से सिचित नही किया जाना चाहिए, भ्रन्यथा उन्हें खाने वाले भी रोगग्रस्‍्त 
हो सकते हैं | इस सम्बन्ध मे वेज्ञानिकों का कथन है कि फलों को घोकर पकाये जाने पर भी 
घनमे रोगजनक जोवाणु पाये जाते हैं। भतः उपयुक्त फल तथा तरकारियों का उत्पादन 
साफ तथा शुद्ध वातावरण में ही होना चाहिए। परन्तु मलमूत्रादि से युक्त गन्‍्दे नाले व 
सालियों का पानी, जो कि नमरों से प्राप्त होता है, गेहूँ, जौ, बाजरा स्‍्ादि फसलों तथा पेड़ 
पौधी के लिए विशेषकर गुणजारी होता है, डिन्‍्तु भूमि की साह पर या भूमि में पैदा होने 
याले फब तरहारियों (जैसे--गाजर, मूली, भरवी, पालक, चौलाई, भालू, फूलगोभी, पत्ता- 
गोभी, गाँठगोमी पादि) के लिए गुणकारी नहीं है । 
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फल तथा तरकारी तोड़ने थाले तथा इकट्ठा करने वाले दोनों ही किसी रोग तथा 
छूत की बीमारी से ग्रस्त नहीं होने चाहिए । वह स्थान जहाँ फल इकट॒ठे किये जाते है साफ 
एवं शुद्ध होना चाहिए । यदि उन्हें खेत में ही एकत्र किया जाये तो उच्त स्थान की ऊपरी 
मिट्टी हटा देनी चाहिए, शा उन्हें साफ टोकरियों मे भरना चाहिए। इस प्रकार फल तथा 
तरकारियों को शुद्ध वातावरण व स्वच्छ स्थान पर रखा जाये तो वे कुछ अधिक समय तक 
सड़ने-गलने से बच सकते हैं। मटका, पेटी आदि को 0*25 प्रतिशत कैल्शियम हाइपोवलो- 
राइड के घोन (0शलंप्रग प्रज्ु०णा।070० $00४४०7) से घोया जाये या दो मिनिट तक 
इनका भाषोपचार ($।८»॥ ॥7९७४(॥)९८॥१() किया जाये तो इन्हे सूक्ष्मजीवियो से बचापधा जा 
सकता है। विकसित देशों मे तो 85 प्रतिशत कार्बन-डाई-आँवराइड ((५्ा००॥-त-0%06) 
तथा 5 प्रतिशत इथायलीन (50ज0०ा८) के मिश्रण से धूमीकरण (#णप्रागहशांणा) 
करके ही इन्हें काम मे लिया जाता है । 


आजकल किसान फल तथा तरकारी उत्पादन के समय ग्रामतौर पर पौध संरक्षण 
(?।870६ ?706८४०४) के लिए कई झौषधियो का प्रयोग करते हैं। प्रत' फलों एवं 
तरकारियों पर इन रासाथनिकों का भ्रंश पाया जाना सम्भव है। साथ ही घूल तथा कई 
प्रकार के सूक्ष्जीबव भी उस पर लग जाते हैं। इसलिए फल तथा तरकारियों को तोड़ते 
ही धोकर साफ करना चाहिए। यह क्रिया दो प्रकार से फल-तरकारियों को भ्रधिक समय 
तक सुरक्षित रखने में सहयोग करती है । () फल-तरकारियों की गर्मी को कम करके 
(2) गन्दगी तथा सूक्ष्मजीवियों को दूर करके । लेकिन ये सब बातें भ्रस्थायी परिरक्षण में ही 
प्राती हैं । स्थायी परिरक्षण हेतु भी उपयुक्त बातों का क्रियान्वयन करना भ्रत्यावश्यक है । 
यानि कहने का प्रभिप्राय है, फल-तरकारियों पर सूक्ष्मजीवियों की संख्या कम से कम कर 
दी जाये, इसको ही भ्रपूति कहते हैं । 


(2) न्यूनतम परिरक्षण (.०ए७ पल्याफथशाणल ए:८६श५४३४०॥) 


यह बात हम भली-माँति जानते हैं कि गर्मी मे खाद्य पदार्थ शीघ्र बिकृत हो जाते 
हैं। सदियों में ऐसा नही होता, क्योकि सर्दी मे तायमान कम होने से सूक्ष्मणीवियों का 
विकास रुक जाता है। उनके विकास के लिए एक निश्चित तापमान तथा पझाद्ता की 
आवश्यकता होती है । उन्हें 0? से० से झधिक ताप प्राप्त होने पर, वे खाद्य पदार्थों मे 


किण्वन (ए0ए७॥॥080॥) क्रिया उत्पन्न कर देते हैं, जिससे कि खाद्य पदार्थ खराब हो 
जाते हैं। 


इस क्रिया वी जानकारी हमारे पूर्वजों को भी भली प्रकार से थी, इसलिए वे खाद्य 
पदार्थों को गुशकारी पदार्थों के रूप मे बदल देते थे । जैसे-- दूध से दही, मैदा से जलेबी 
प्रादि। इसके अलावा शीतप्रदेश के लोग खाद्य पदार्थों (माँस, मछली, फल, तरकारी) का 
परिरक्षण हिम कोठरियों मे रखकर करते थे। लेकिन भागे चलकर हमने प्रशीतियन्त्र 
(ए०ग्रांइघ०धंणा), शीवगोदाम (003 50098०) आदि का झ्राविष्कार किया, श्ौर उनमे 
भ्राहर का संचयन करके परिरक्षण करने लगे । इस तरह के यन्त्रो मे साघारणतया 4 से 
0 से० में ताप बनाया जा सकता है, ताकि परिरक्षण सम्भव हो सके । प्रशीतियन्त्र 
(रेफ़िजिरेटरों) मे हिमकारी कक्ष (गल्ध्यगा8 0४0८० भी होता है। इसके बारे में 
विस्तार से धागे विचार किया जायेगा । 
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मछली, माँस, फल-तरकारी झादि का परिरक्षश करने के लिए करीब 350 पे 
अधिक शीतगोदाम भ्राज भारत में कार्यरत हैं । इनकी कार्यक्षमता साढ़े चार करोड़ मैट्रिक 
टन से श्रधिक है । इन गोदामो मे अ्रधिकतर झ्रालू का संचयन होता है । करीब 0 प्रतिशत 
गोदामों में भ्रन्य फल-तरकारियों का भी संचयन किया जाता है। शेष मछली-संचयन के 
तिए ही काम में तिये जाते हैं । पिछले दो-तीन वर्षों से हिमाचत प्रदेश सरकार ने देश के 
विभिन्न प्रान्तो मे अपने शीतगोदामों का प्रवन्ध कर हिमाचल प्रदेश में उत्पादित सेव का 
संचयन करने का प्रवन्य किया है । 


(3) आ्राद्ेता श्रपवर्ज न परिरक्षण (7०६९०४४॥०ा 99 छाणएश्रंणा 64 )रैग४४ए१०) 
सूक्ष्मणीवियो की बढोत्तरी के लिए एक सीमित तापमान के साथ-साथ झादेता या 
नमी की भी प्र/वश्यकता होती है । यही कारण है कि सूखे फल तथा तरकारियो को छुला 
ब्रीड़ने पर वातावरण से नमी पाकर वे फंफूदी ग्रस्त हो जाती हैं, क्योकि सूछे फल तथा 
तरकारियाँ वायुमण्डल से नमी सोस लेती हैं, भौर उस नमी में उन पदार्थों में पाई जाने 
याली शर्करा भी घुल जाती है, जिससे फंफूद भादि जीवाणु झ्रासानी से बढ़ने लगते हैं। 
यह क्रिया परासरणी दबाव (057000 ?7८५४ए०) द्वारा ही सम्भव होती है । इस शर्करा 
बा घोल सुक्ष्मणीवों की बढोतरी के लिए समुचित माध्यम वन जाता है। इसलिए सूखे साथ 
पदार्थों का भी साथुन की टिब्रियों की तरह मोम लगे कागजो में पैकिंग किया जाता है| 
न्यथा इनके खराब होने की अधिक सम्भावना बनी रहती है श्रौर इसको सम्भावना वर्षा 
के दिनो में भ्रधिक रहती है । यही कारण है कि सूखे भ्रालू (चिप्स), मटर, हलुवा भादि 
वायुरोधियो मे पैक करके विदेशों में भेजे जाते हैं । 
(4) भ्राद्वेता संरक्षण या मोमलेपन (9/०४४०7८ रताशाश्रणा 6 १/करताह) * 
गरभियों में पौधों से भ्रधिक वाप्पीकरण तो होता ही है । इसे रोकने के लिए कुछ 
पौधों में प्रकृति द्वारा स्वयमेब मोमलेपन किया होता है। वनस्पति वैज्ञानिकों ने भी उसे 
अपनाया । उद्यान-विशेषज्ञों ने फल तथा तरकारियों पर मोमलेपन करके सिद्ध कर दिया कि 
, इस क्रिया से भ्रस्थायी परिरक्षण सम्भव है, क्‍योंकि इस क्रिया द्वारा प्संसाधित 'माल 
(फल तरकारी) की भीतरी नमी ज्यों की त्यों रोकी जा सकती है । इस क्रिया द्वारा कच्चे 
फल,तथा तरकारी शीघ्र नहीं मुरूति | इसके झतिरिक्त परिरक्षित फल तथा तरकारियों की 
मोमलेपित कांगजों में लपेटकर रखने से थे झौर भो सुरक्षित हो जाते हैं, क्योकि न तो वे 
सूखते हैं भोर न ही सूक्ष्मजीव लग पाते हैं । 
यहाँ मोमलेपन किया केवल फल वथा वरकारियों के अ्रसंसाधित साल पर ही केन्द्रित 
करना चाहेंगे, क्योकि इस क्रिया से वे अधिक दिनों तक रूप बदले बिना उपभोक्ताप्नों को 
प्राप्त हो सकते हैं। प्रायः यह भी देखा गया कि मोमलेपन क्रिया भी फल तथा तरकारियों 
पर लगे हुए सूक्ष्मजीवियो को नष्ट नही करती, बल्कि इस क्रिया के अपनाये जाने पर भी 
सूदम जीबी तथा तरकारियो पर चाक्रमण करते रहे । इसरो वचये के 0 वेज्ञानिको ने 
मोम के साथ फर्फूदी दांशक (#णाहांल॑ए०) भौपधियों का थी प्रभोग किया, जिरासे कि ऐसे 
साथ पदाय॑ सूध्मजीबियों से सुरक्षित रह सकें ॥, 
मोमलेपत में मोम के साथ उचित झनुपाद में सूध्मजीवी-ता शक दवा मिलाकर तैयार 
की जाती दे जो पापसीकरण या इमलसीकरण द्वारा सम्पन्न करते हैं । 
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इस प्रकार तैयार किये हुए मोम मिश्रण में फल तथा तरकारियो को एक-एक 
करके डुबोया जाता है या इस मिक्षण को फलन्तरकारियों पर छिड़का जाता है। इसके 
लिए यन्त्र काम में लिये जाते हैं। लेकिन अब तक मोमलेपन का प्रयोग इने-गिने फल- 
तरकारियों पर ही किया गया है। यह भी देखा गया है कि मोसलेपन मोठाई मे किया जाय 
तो झवायु-जीवों या अनावसोय जीवों (&778८:7006) की बढोतरी के तिए सहायक तथा 
पतला मोमलेपन उसमे झावश्यकतानुसार श्राद्रेता का सरक्षण करने मे सुविधा पैदा कर 
देता है। भ्रतः वर्तमान समय में भी व्यापारिक क्षेत्र मे इस क्रिया को प्राथमिकता प्रदान 
नही की गई है । 

मोमलेपन सर्वेप्रथम नीबूवर्गीय फलों मे किया गया । इसके बाद शलजम पर भी 
परिरक्षण किया गया । अमेरिका में तो सीबूवर्गीय फलों मे, कुकुम्वर भ्रादि मे मोमलेपन 
करना व्यापारिक क्षेत्र मे भी प्रचलित हो चुका है । हरे टमाटर, सेव, शकरकन्द, झ्रादि में 
भी मोमलेपन क्रिया का उपयोग प्रारम्भ कर दिया है । 

भारत मे केला, प्राम, सम्तरा, टमाटर श्रादि में मोमलेपन पश्रमुसन्‍्धान के रूप में 
किया गया है, और परिणाम भी श्लाघनीय रहा है । ऐसी भी सूचमा मिली है कि 
श्रलफोन्सा झ्रामो में मोमलेपन करके गोदामों मे कई दिनो तक रखा जा सकता है। यह 
विधि भी ऊष्मारहित परिरक्षण के अन्तगंत झाती है जिस पर विस्तार से भ्रागे विचार 
किया जायेगा । 





ना, नचचलना बाज ह आओ न हू 
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चित्र 2 
व्यचसाय स्तर पर गोमलेपन की प्रक्रिया 
(5) वायु अपवर्जेन क्रिया से (5५ एहलएज्जंणा ० #0 


कुछ साद्य पदार्थ वायु के सम्पर्क में झाने से स्वतः ही खराब हो जाते हैं । चाहे चह 
पदार्थ प्राद्व ता-अपव्जित ही क्यो न हो | विभिन्‍न तेल, धृत, मक्खन आदि वायु के सम्पर्क 
से विकृतगंधी (ह५७॥००॥७) हो जाते हैं, किन्तु केनीकृत या डिब्वाबन्दी (एश॥60) ३८ 
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हुए तेल, थी प्रादि विकृतगंधी नही होते हैं । वयोकि वे बायुरोथी डिक्यों में बन्द कर रखने 
से कई दिनो तक विक्ृतगंधी होने से वचाये जा सकते है। इसी प्रकार मदीरा, ग्राचार, पूछे 
तथा निर्जलीकृत (0०0907०6) उत्पादों को भी वायु से वंचित रखा जाये, तो वे सराब 
नहीं होगे । 
(6) मृदु प्रतिरोधियों द्वारा (8५ ॥धााठ #जा5वछा०9) 

ऐसे रसायन, जिवका प्रयोग न्यूनमात्रा में करने से मातव शरीर को हाति ,नहीं 
पहुँचती, तथा कुछ खाद्य-पदार्थ जो कि मानव शरीर की दृद्धि के लिए अनिवायं हैं, जेसे-- 
शकरा, तेल, लवशा पब्रादि, उपयुक्त रसायन तथा खाद्य-पदार्थ जो कि सुक्ष्मजीवों की बढ़ोतरी 
को रोकते हैं वा उनका नाश करते हैं, मृद्ुप्रतिरोधी कहलाते है । 

जिस प्रकार डिटोल नये घावों पर काम करता है-उसी प्रकार प्रतिरोधी रसायन 
खाद्यों में कयये करते हैं ॥ इसमे सोडियम बेन्जोयेट तथा सल्फ़र डाई प्रॉक्साइड (80007 
फ्ल्ञार०४० & $०एाशण ए-०४४0०) आदि रमायन भी झाते हैं। शर्करा, लवश, विभिष्न 
खाद्य तेल, सिरका झ्रादि खाद्य-पदार्थ इसी श्रेणी मे श्राते हैं । फ्लो के विभिन्न पेयों मे 
शर्करा तथा परिरक्षक मिलाना, अलग-पम्रलग भचारों मे लवण, तेल, सिरका भादिमे से 
एक या एक से प्रधिक मिलाना, उनके परिरक्षण के लिए ही किया जाता है । 

इस प्रकार के परिरक्षण को ऊष्मारहित (०४ ॥6४६ 07 4.09 ४ए०एध०/ए्र०) 
परिरक्षण कहा जाता है। इस विधि के बारे मे विस्तार से भागे प्रकाश डाला जायेगा । 
(7) पास्तुरीकरण (085ए20007) 

प्रायः यह देखा गया है कि भगर खाद्य-पदार्थों को 60० से 80% से० (40" से 
76० एफ) तक ताप प्रदान किया जाये तो उनमे प्रविष्ठ सूक्ष्मजीव यथा तो नष्ट हो जायेंगे 
या निष्क्रिय (08०0 ४०) हो जायेंगे, जिससे खाद्य-पदार्थों के भुणों में कोई परिवर्तेन नहीं 
होगा । इसी किया को पास्तुरीकरण कहा जाता है। पास्तुरीकरण के बारे में हम पहले 
भी अध्ययन कर चुके हैं । 

बड़े नगरों में दूघ-वितरण इस क्रिया द्वारा ही किया जाता है | भाज-कल फल तथा 
तरकारियों के सूप पास्तुरीकरण करके ही बाजारों में भेजे जाते हैं। दूध तथा तरकारी के 
श्स जो पास्तुरीक्षत हैं, वे वो भ्रस्थायी परिरक्षण में ही प्राते हैं क्योकि वे भम्लरहित 
पैयों की श्रेणी में हैं। लेकिन स्‍झम्लीय खाद्य-पेय पास्तुरीकरण करने पर स्थायी प्ररिरक्षण 
के प्रन्तगंत भाते हैं ! 
(2) स्थायी परिरक्षण (एलफाबएशा ?0:९5ल्‍0थ07) 

झ्रसंसाधित या संसाधित (२8४७ ०7 7700९४६९०) खाद्य-पदार्थों को प्रधिक दिनो तक 
सुरक्षित रखने के लिए हम जो तकनीक प्रयोग मे लाते हैं, उसे ही स्थायी परिरक्षण कहां 
जाता है। इस विधि द्वारा खाद्यनपदार्थों में प्रविष्ट सूृक्मजीवों को प्रुर्णतया नष्ट या 
निष्किय बनाया जा सकता है, साथ ही सूक्ष्मजीवों का धुनप्रवेश भी प्रतिरोधक द्वारा रोका 
जा सकता है। झ्तः यादों में सूकमजीवों तथा उनके किण्वकों (एन्जाइम) की क्रिया पुनः 
नहीं हो पाती है । इस कारण ही खाद्य पदार्थ बहुत दिनों तक सराब हुए बिना परिरक्षित 
रहते हैं । 

स्थायो परिरक्षण की विधियों को 8 (प्राठ) श्रेणियों मे वर्गीकृत किया जा सकता 
है, जो प्रग्रौकित प्रकार से हैं-- 


घर 
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घूप में दो की विधि निजेलीकरण विधि 
(87 97ज98) (0चाएकबरांण) 

हक + 
प्रतिरोधी विधि किष्वन क्रिया विधि. प्रशीतन तथा हिपीऋरण विधि झ्रणुत्रीकरण 
(8५ #॥05०9७॥09) (99 एचशआाश्यश००) (8५ एढरहदााांग विधि 
उदाः फल पेय उदा: मदिरा, सिरका बाएं ए76०2४॥8)... (8५ 7२80|8807) 
परिरक्षण 


ऊष्प्रा परिरक्षण (छघ८४६ ए:८६९४५७॥०४) 

हुम जानते हैं कि खाद्य पदार्थों मे पाये जाने वाले सूद्मजीवों तथा उनके किण्वकों 
(एन्जाइम) को ताप द्वारा नप्द किया जा सकता है । प्रायः सभी सूक्ष्मणीव 650 से० 
(490 एफ) तापमान पर नष्ट हो जति हैं तथा उनके बवीजाणु (590०) ]5" से० 
(2390एफ) से अधिक ताप के प्रयोग से ही नष्ठ हो पाते हैं। ऊष्मा प्रयोग विधि को हम 
तीन भागों मे विभाजित कर सकते हैं :--- 
]. सुखाना (0:जशाए) 

इस विधि द्वारा फल तथा तरकारियों के जल को बाहर निकाल दिया जांता है 
जिससे सूक्ष्पणीव नष्ट या नित्क्रिय हो जाते हैं । साथ ही सूक्ष्मजीवियों के किण्वको का भी 
निष्क्रिय हो जाना स्वाभाविक है। सुख्धानि से उनका पुनः प्रवेश भी अवरुद्ध हो जाता है। 
इस क्रिया को दो विधियों द्वारा क्रियान्वित किया जा सकता है -+ 

(क) घूप में सुबाना तथा (ख) तिर्जंलीकरण करना । 
(क) घूृष में सुखाना (5०) ७97ज॥8) 

खाद्य-पदार्थों को धूव॑ में मुखाने की विधि उतनी ही पुरानी है, जितनी कि मानव 

संस्कृति । इसके झलावा यह क्रिया परिश्रम तथा ख्च-रहित भी है। जो हमारे घरों में 
आादिकान से शाक-सब्जियों तथा फलो को सुखाने में अपनाई जाती रही है। प्रालू, करी, 
भाम, केला, मछली श्रादि झावश्यकतानुसार सुखाये जाते रहे हैं | इन सूखे खाद्यों को 
झावश्यकता के समय काम में भी लिया जता रहा है | यदि इन्हें मोपलेषित कागजी मे 
या वायुरोघी डिब्बों मे बन्द कर रखा जाय तो बहुत दिनों तक खराब हुए बिना प्रयोग मे 
लाये जा सकते हैं । 
(ख) निर्जेलीकरण (0लाएठाणाओ 

फल तथा तरकारियों को अगीठी, स्टोव, विजली की झ्ंगीठी झादि की सहायता से 
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बन्द वातावरण में एक निश्चित तापमान पर रसकर सुखाने की विधि को निजलीकरण 
कहते हैं । इस विधि में काम थाने वाले यन्त्रों को. नि्नत्रीशरण यन्त्र (लीएतशथ) 
कहते हैं । इस यन्त्र मे सूखाये गये फल तथा तरकारी धूप में सुसराये गये पदार्थों की भपेक्षा 
अधिक सुन्दर स्वरूप वाले तथा स्वादिष्ट होते हैं क्योंकि इस यन्त्र द्वारा फल तथा वरबा- 
रियों को सुल्लाने के लिए उनकी श्रावश्यकता के अनुसार ताप प्रदान किया जा सक्षता है 
तथा जितना जल उसमें से विसजित करना जाहें उतना ही नियन्त्रित रूप से निकाल भी 
सकते हैं। धूप मे सुखाये गये तथा निर्जलीकृत खाद्यों मे करीव 70 प्रतिशत शुष्क पदाये 
(009 शरधाथ) पाये जाते हैं । जिस. खाद्य पदाये में शक्ेरा की मात्रा कम होगी उत्तमे से 
जल की मात्रा अधिक विसर्जित की जा सकती है। मगर भ्रधिक शर्करा वाले पदार्थों में 
से उतनी मात्रा में जल विसर्जन सम्भव नहीं है। यही तथ्य प्रम्लीय खाद्य-पदार्थों के लिए 
उपयुक्त ठहरता है । 
ऊष्मा निर्जर्मीकरण (प्र७॥ 8शा/टथ/ंणा) 

ऊध्मा नि्जर्मीकरण क्रिया सभी खाद्य पदार्थों मे एक सी नहीं वी जाती है, वहिकि 
उसकी प्रकृति के अनुसार ही सम्भव होती है । इस क्रिया द्वारा वस्तुओं में पाये जाने वाले 
सुक्ष्मजीव पूर्शातया नष्ठ हो जाते हैं । प्रस्पतालों मे काम भाने वाले झौजारो, कपड़ों ग्रादि 
को ग्रॉटो क्लेव (॥०(0८09५८) मे रपकर अ्रधिक ताप अयोग से निर्जर्मीकरणा किया जाता 
है । अस्पताल तथा प्रयोगशालाझो के कमरों को ग्ात्ट्रावयलट (छा ्॒लोग 2०) 
रणश्मियो द्वारा निर्जर्मीकरणा किया जाता है | मगर डॉक्टर, प्रयोगशारमी झपने हाथों को 
स्प्रिद से धोकर निर्जर्मीकरणा करते हैं। उद्देश्य सबका एक ही है, भर्थाव्‌ निश्चित स्थान 
को सूक्ष्मजीवियों से रहित, निर्जर्लीकृत, बनाता । जैसे क्रि पहले कहा जा चुका है कि खाद्य- 
पदार्थों में, विशेषकर फल तथा तरका रियो में, सुक्ष्मजीव प्रारम्भ से ही विद्यमान रहते हैं। 
यदि इन सूक्ष्मजीवों को मौके पर नष्ट या निष्क्रिय नहीं किया जाये तो वे खाद्य पदार्थों को 
खराब कर देंगे, साथ ही उसके उपभोक्ताग्ों के स्वास्थ्य के लिए भी हानिकारक हो 

कते हैं । 

शक फल तथा तरकारियों को तैयार कर डिब्बों में या बोतलों में भर दिया जाता है 
प्रौर उन्हें प्रेशर-कूकर (॥०४४४० 0०००७) में सनाकर 00" से० (220 एफ) या 
इससे भ्रधिक तापीपचार करके उनमें पाये जाने वाले सूक््मजीवों को नप्ट किया जा सकता 
है । कारखानों में काम आने वाले प्र शर-कूकर को रिटोर्ट (2९00) के नाम से प्रुकारते 
हैं। प्रौशर-कूकर से बडे श्रावार के यह रिटोर्ट भाष से चसते हैं। 
ऊष्पा संसाधन (पल ?770९९5५४४९) 

साथ-पदार्थों में बिशिषकर फल तथा तरकारियों का भ्गर निर्जर्मीकरण किया जाय 
तो उनके वर्णा भौर स्वाद बदल जायेंगे तथा पोषक तत्वों में भी कमी हो जायेगी ॥ परन्तु 
व्यापारिक क्षेत्र में केनीकरण (डिव्या बन्दी), वोतलीवरख (00878) प्रादि विधियों द्वारा 
इसका निर्जर्मीकरण किया जाता है, जिससे उपग्रुक्त कमियाँ दूर हो जाती है, क्योकि इरा 
विधि द्वाश जो तापोपचार किया जाता है यह बाहिफा के भ्रन्दर रसे हुए साधो पर उतना 
प्रभाव नहीं झातता जितना कि वाहिका-रहित प्रवस्था मे डालता है । इसके श्रलावा, पाच> 
पदार्थों में प्रॉक्सीजन का श्रमाव भीं रहता हैं तथा कम पी. एच. (शात्र) व त्ताप मान-मी 
भी रहाया है इन्ही कारण से सूदमजीव पूर्णतया नप्ट या तिल्क्रिय हो जाते हैं। केन के 
अरदर रसे हुए भाहार में उतना ताप नहीं पहुँचता जितना ताप बिना बेन के झाहार मे 
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पहुँचता है । कहने का तात्पर्य यह है कि अगर हम एक किलो के खाद्य डिब्बे'के भन्दर 
भरके रिटोर्ट मे रखें तथा दूसरा एक किलो पैकिंग बिना रिटोर्ट में रखें, दोनों को एक 
साथ बराबर शक्ति का तापोपचार दिया जाय तो बिना वाहिका के आहार का निजेर्मीकरण 
तो हो जायेगा किन्तु उसके रूप-रंग में ही नही अपितु पोषक ग्रुण में भी कमी आ जायेगी । 
लेकिन केन में रखे हुए खाद्य-पदार्थ इन दोपों से रहित रहेगे । इसलिए यह विधि पास्तुरी- 
करण और निर्जर्मी ऋरण दोनों का मध्यवर्ती वातावरण स्थापित करती है। इसलिए इस 
विधि को ऊप्मा ससाधन (पेल्/॥ ?7०८८४आंग्रठ) अ्रथवा व्यावसायिक निजेर्मीकरण 
(ए०प्रगाध्षलंश ड0्वा।2000) झादि नामों से भी पुकारा जाता है | 

प्रत्येक झसंसाघित माल में संघटन तथा स्वभाव की विभिन्नता के अनुसार उसके 
निर्जर्मीकरए के लिए झ्रावश्यक तापमान की मात्रा मे भी भेद रा जाता है । जिस वस्तु में 
अम्लता कम होगी और प्रोटीन की मात्रा भ्रधिक होगी, उश वस्तु के उत्पादों को निर्जर्मी- 
करण करना उतना प्रासान काम नही, जितना कि प्रोटीन की कम मात्रा तथा अ्रम्लता की 
अधिकता वाले खाद्य-पदार्थों का निर्जर्मीकरण करना । 

इस विपय पर विस्तार से आगे'प्रकाश डाला जायेगा । * 
(2) ऊष्मा रहित प्रयोग या न्यून ताप प्रयोग 

(89 रत्ानाल्ण 0 7.09 व्याएशगपा ०) 


इस प्रयोग में सूक्ष्मजीवों का नाश नहीं होता, मगर उनके बाह्य किण्वक (एय्सो 
एन्जाइम) निष्क्रिय हो जाते हैं । साथ ही वायु-मण्डल मे पाये जाने वाले सूक्ष्मजीवों का 
प्रवेश भी नही हो पाता । प्रायः खाद्यनयदार्थों में एक या एक से भ्रधिक परिरक्षक रसायन 
भी मिलाये जाते हैं, जिससे सूक्ष्म जीव भ्रपनी क्रिया से वंचित हो जाते हैं भ्रतः ऊष्मा प्रयोग 
के बिना ही खाद्य-पदार्थों का परिरक्षण राम्भव हो जाता है। इस विधि का एक-एक कर 
अध्ययन करेंगे। 
प्रतिरोधी वस्तुओं द्वारा (09 &॥/50४०७) 

इस विपय पर पहले भी प्रकाश डाला जा चुका है कि प्रतिरोधी दो प्रकार के 
होते हैं-- 

() रासायनिक तथा (2) खाद्य वस्तु । 

रासायनिक प्रतिरोधी भी दो प्रकार के हैं---(0) सरकार द्वारा जिनके प्रयोग का 
निषेध है । 

(0) सरकार द्वारा मान्यता ध्राप्त । 

रासायनिक प्रतिरोधियों के पहले वर्ण के अन्तगंत सलिसिलिक अम्ल (9969॥0 
2लंए); फार्माल्डिहाइड (छ०:ग॥060५१७) आदि भ्रातते हैं। दूसरे वर्ग में 955 के फूड 
प्रोडेक्ट ब्रार्डर के प्रन्तगंत पोटेशियम- मैटा बाई सल्फाइट (00(8३अंध्रा0 एल 8प्रएण(6 
ण &/0,50,), सोडियम बनजोयेट (308प्ात ऐे८घट2०४०) आदि मान्यता प्राप्त 

- रासायनिक है, लेकिन उपयुक्त रसायनों में प्रयोग की मात्रा उनकी बाहिकाओं के ऊपर 

लेवलो पर अंकित होता आवश्यक है। इस प्रकार कार्बन-डाइन्द्रॉक्साइड (टक्वएणा ती- 
०४४0०) भी परिरक्षण रसायन के रूप मे विभिन्न फल-पेयो मे तथा पेय-जलों में भरा जाता 
है। कार्बबडाई झॉक्साइड मिलाये गये पेय पदायों को कार्वनीकृत पेय (एआफए०ाफ्ाटरत 
फऐ८पक्ष१8९७) के नाम से पुकारा जाता 'है । यह पेय खाधारणतया बाजारों में प्राप्त होते हैं । 
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सोड्टा बाटर (5009 १४८४) इसका ज्वलन्त उदाहरण है जो शुद्ध पेय जल में कार्बन-ढाई 
प्रॉक्साइड के साथ बोतलों में भरा हुआ होता है। 

उपयुक्त रासायनिक, पेय पदार्थों मे इसलिए मिलाये जाते हैं कि उनमे पाये जाते 
वाले सुक्ष्मणीवी को निष्क्रिय किया जा सके या उनके पुनः प्रवेश पर प्रवरोध लगाया जा 
सके । उपग्रुक्त रसायन खाद्य पदार्थों मे सुक्ष्मजीवों के लिए विष (00807) के रूप मे कायं 
करते हैं, साथ ही खाद्य-पदार्थों का परिरक्षणा भी सम्पन्न होता हैं । 


खाद्य वस्तुओं द्वारा प्रतिरोध 
शर्करा हारा (99 5ए8) 

करीब 60 भ्रतिशत शकेरा खाद्य तथा वेय पदार्थों मे मिलाई जाये तो के परिरक्षित 
हो जायेंगे, क्योकि सुक्ष्म्णीव तथा उसके किप्वक परासरण (0आ॥0शं७) क्रिया द्वारा 
60 प्रतिशत शर्करा की मात्रा में निथ्क्रिय हो जाते हैं । वहाँ जल स्वतन्त्र रूप से नहीं पाया 
जायेगा । सूक्ष्मजीवों की बढोतरी के लिए स्वतन्त्र जल का होना प्रतिवाय॑ है। विभिन्न फ्लो 
के जैम (787), जेली (/2॥9), मार्मलट (४७॥70क८0७) क्रिस्टलीकृत फल (ट7४/8९0 
फ्यणा), मुरब्बा (276६८7४०), फलमिश्री (विणां (७॥०)) इत्यादि उपयुक्त नियमों के 
प्राधार पर ही बनाये जाते हैं । 
लबरा द्वारा परिरक्षण (77 596 [2०छ०ण) 

शर्करा परासरण द्वारा खाद्य-पदार्थों के परिरक्षण के भ्रतिरिक्त लवण भी खाद्य- 
पदार्थों का परिरक्षण करता है। लवण, परासरण क्रिया के अलावा एक विष के रूप में 
भी सूक्ष्मजीवो पर प्रभाव डालकर ल्लाद्य पदार्थों का परिरक्षणा करता है। इसलिए 235 से 
20 प्रतिशत लव॒श की ही जरूरत पड़ती है। भ्रचार का परिरक्षणा भी इसी नियम पर ही 
भाषघारित है | यहाँ लव का तात्पय खाने योग्य नमक से है । 
तेलों द्वारा परिरक्षण (8॥ 0॥9 

सभी तेल स्नेद्वाम्लवर्ग (सथ// 8०४०) में झाते हैं। यह भी सूक्ष्मणीवों का एक 
प्रतिरोधक है । शरीर के नव घाव पर तुरन्त तेल लगाते हुए भापने देखा ही होगा । तेल 
घाव पर इसलिए लगाया जाता है कि उस पर आक्रमण करने वाले रोगाणुओं का नाश हो, 
साथ ही उतका पुनः भ्रवेश भी सम्भव न ही सके । इस भ्रकार खाद्य पदार्थों मे तेल मिलाये 
जाने से उतमे सूक्षमजीव शुप्कताप (079 प्त०४) से नष्ट हो जाते हैं श्रौर उनका धुनः अवेश 
भी रुक जाता है | लेकिन खाद्य पदार्थों को भली प्रकार से बन्द करके शुष्क तथा शीतल 
स्थानों पर रखना भी पभावश्यक है। करीब-करीव सभी तेल फफू द निरोधक (४०) 
ई्रता0४०॥9) भी होते हैं । भचार में तो तेल, लवण तथा भ्रन्य मसाले प्रादि मिलाने से 
बह भौर परिरक्षित हो जाता है । लेकित कुछ वेज्ञानिको का मत है कि मसालो में परिरक्षण 
शक्ति नहीं होती, लेकिन राई, लोंग प्रादि से परिरक्षण शक्ति पाई जाती है। 
झनुसन्पानकर्तताभों की भोर से प्रभी तक इसकी पुष्टि नही की गई है । 
सिरफा या चुक़ द्वारा परिरक्षण (8४ एफऋव्डआ) 

सिरका भी स्नेहाम्ल वर्ग का एक सूक्ष्मजीव-प्रतिरोधक है, क्योकि पिरके में 
पैशिटिक अम्ल (#ध८ंध० 920) पाया जाता है। यह भ्रम्ल भी फफूद रोधक है। भगर साध 
पदार्थों में 2 से 3 प्रतिशत तक ऐप्रिटिक अ्रम्ल मिलाया जावे तो परिरक्षण सम्भव किया 
जा सकता हैं शोर यह सिरके के भचार के नाम से जाया जाता है तथा ये वस्तुएँ लम्बे 
समय तक बिना विकार के परिरक्षित द्वो जाती हैं । 


परिरक्षण के नियम 


किण्वनीकरण द्वारा परिरक्षण (89 एशफशाक्षाए) ३३ ५३ 
सुक्ष्मजीव तथा किण्वकी की प्रतिक्रिया से कार्बोहाइड्रे ट 'का-. प्रपपदन/ (20007 
9०भंप्ष०) अर्थात्‌ संयुक्त पदार्थों का विघटन हो जाता है। इस क्रिया को हो किप्वेन क्रिया 
कहा जाता है। वास्तव में देखा जाय तो किण्वन क्रिया का मूलभूत झ्राघार किण्वक 
(एनजाइम) ही है । जिस पर विस्तारपूर्वक झागे प्रकाश डाला जायेगा । 
कुछ सूक्ष्मजीव खाद्य पदार्थों को खराब करते हैं, जबकि कुछ सूक्ष्मजीव खाद्य पदार्थों 
का रूप बदलकर उनको उपभोग योग्य बना देते है। इस प्रकार के खाद्यों की सुगन्धी झौर 
गुण में भी झन्तर भा जाता है, जैप्ते--दुध से दही, अंगूर के रस से मदिरा, मदिरा से 
सिरका झादि । 
खाद्य पदार्थों में शर्करा, मंड या स्टार्च भादि कार्बोहाइड्रे टूस पाये जाते हैं । जीवाणुओं 
द्वारा किण्वन क्रिया होती है तो उसको जीवाणु विघटन (88079 706९079०भण०) 
भौर सूद्ष्मजीवों द्वारा श्रगर किण्वन क्रिया सम्भव होती है तो उसको सुक्षमणीव किण्वन 
क्रिया (शी०८००ं४ ए९घा6०(४४४०॥) कहते हैं ॥ यह्‌ क्रिया तीन प्रकार से सम्भव हो 
सकती है । 
() मदिरा किण्वन (जशं॥र८ 5 5000०४० फेश्माधा।४/0फ) 
(2) सिरका किण्वन (शाशल्ट्आ एट7ए८ए87070) 
(3) लेबिटक अम्ल किण्वन (800० 60००१ एटशआ०/ा07) 
(]) मदिरा किपण्वन (२४6 एथाणण/४णा) 
बनरपति-मड, शर्करा आदि में निम्त परिस्यितियों में प्रकिण्वकों या खमीरों (४८४8) 
को प्रवेश कराया जाता है, ताकि उनमें किण्वत क्रिया सम्भव हो सके । इसी को मदिरा 
किण्वन के नाम रो पुकारा जाता है, इसके लिए 25? से० (77? एफ) ताप की ग्रावश्यकता 
पड़ती है । साथ ही निश्चित मात्रा भे ऑक्सीजन भी पहुँचाई जाती है, जिससे उस वस्तु 
में मथसार (8००॥०)) उत्पन्न होता है। जब 8 प्रतिशत मद्यसार (एल्काहोल) उसमें पैदा 
हो जाता है, तब प्रकिण्वन श्र्थात खमी र श्रपना काम रोक देते हैं। क्योकि इस भवस्था 
पर वे क्रियाहीत हो जाते हैं । इसी वि द्वारा मदिरा तैयार की जाती है । इस पर विशेष 
अ्रध्ययन आगे किया जायेगा । 
(2) सिरका या एसिटिक किण्वन (शागव्डथ लाणव्ाका0०) 
मदिरा बन जाने पर झगर, उछमे मिम्द एरिस्थितियों मे शिरका जीवाणुफो फा प्रवेश 
कराया जाय तो मच्सार, सिरके के रूप मे वदल जायेगा। इस सिरका में 5 से 7% 
तक एसिटिक अम्ल (8०८४० ४००) पाया जायेगा | एसिटिक प्रम्ल सूक्ष्मजीव-नाशी है । 
इसी कारण से इसको परिरक्षक के रूप में काम में लिया जाता है । वाजारों में दो विभिन्न 
प्रकार के सिरके (विनिगर) प्राप्त होते हैं। (8) फल तथा तरकारियों से तथा (2) क्त्रिम । 
व्यापारिक क्षेत्र मे उत्पन्न एसिटिक अम्ल (8००४० ४०0१) 5 से 7 प्रतिशत पानी में मिला 
कर तैयार किया जाता है । ग्लेसियल एसिटिक अम्ल का निर्माण फलों से प्राप्त एसिटिक 
अम्ल से सस्ता होता है। इसलिए इसी प्रकार कृत्रिम रूप से बनाये गये, एसिटिक अम्ल 
का धोल को कृत्रिम सिरका कहते हैं । बोतलों के ऊपर पंग्रेजी मे लेवल पर “सिथेटिक 


विनिगर” (5900० ए+०८०) लिखा हुआ होता है । भाम जनता इसे विनिगर के नाम 
से खरीद लेती है । 
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(3) लैक्टिक श्रम्ल किण्वन (7०6० #लंत सलग्राशा(शाणा) 


कार्बोहाईड ट में लेविटक जीवाणुय्रों (.2८8० 9८०४८7७) की क्रिया ये लेहिटक प्रस्त 
बनाया जाता है तथा उसके जीवाणुझ्ों को दृधिया जीवाणु भी कहते है । 

कुछ अचार इसी विधि पर भाधारित हैं । लेकिन इन ब्रचारों या साद्य पदाषों को 
वायु सम्पर्क रहित श्रवस्था में सुरक्षित रसना पड़ता है, प्रन्यथा वायु सम्पर्क के कारण 
लेविटक अम्ल का नाश हो जाता है । फलरवरूप साथ पदार्थ ख़राब हो जाते हैं । 


परिरक्षक के रूप में प्रतिजविकी (890000० ब्वड 0:05९४॥४०) 


कुछ सूक्ष्मजीवों के उपापचयी (7४७४४४०॥०) उत्पादों में जीवाणु-ताशक शक्ति 
(0८7०१४7) होती है । इसी को हम प्रतिजबिकी के नाम से पुकारते हैं। इस अकार के 
भिन्न-भिन्न प्रतिणैविक रोगी-के 'रोग निदान हैतु| प्रयोग में ताये जाते हैं। इसके साथ हो 
'खाद्य वैज्ञाविकों ने यह भी देखा कि खाद्यान्नो का प्रतिजेविक द्वारा परिरक्षए किया जा 
सकता है, मगर'एतोप॑थिक चिकित्सकों का मत है कि इस प्रकार परिरक्षित खाद्य पदार्थों 
प्रयोग से प्रगर उपभोक्ता भविष्य में रौगग्रस्त हो जायें तो श्रतिजविको द्वारा उसे रोगमुक्त 
कराना ग्रसम्भव होगा; क्योकि अतिरजेविक “उपभोक्ता “के,शरीर मे मेल खा जाते हैं। इस 
विषय में कुछ खाद्य वैशानिकों का भ्रपताव्मत: है । उनके मतानुसार श्रतिर्ज॑विक ! श्रश्ननातों 
हारा ही शरीर में प्रवेश।करते.है । श्रतः वे पाचन! के। साथ मिल णामे से गिष्क्रिय' हो जाते 
है तथा श्रवशिष्ट मलमूत्र आदि के द्वारा शरीर से विसजित,कर दिये जाते हैं। इसलिए 
शरीर'“से इनका कोई असर नहीं होता । प्रतः इन्हे परिरक्षक के रूप में काम में तिया था 
सकता है | टाईफाइड आदि रोगों का प्रतिजैतरिकों द्वारा इलाज भी किया जाता है। रश्त 
उठता है कि इससे-भी रोगी शरीर,ग्रतिजेविको से मेल खा जायेगा फलस्वरूप भविष्य में 
प्रतिजेविकों . द्वारा उस व्यक्ति का पुत्र: इलाज करता झसम्भव नहीं हो जायेगा ?) तथापि 
उनका यह प्रयोग-झनुसन्धान के रूप में श्राज भी प्रचलित है । हो सकता, है कि झ्ाने वाली 
पौढियों को इन अनुसन्धानों द्वारा लाभ हो सके । 


हिमोकरण परिरक्षण (89 उफल्थ्याणड) 

संसाधित तथा असंसाधित खाद्य पदार्थों के जलाश को, हिमीकारी (ए#ढ८ट०) 
मस्प्रों द्वारा हिमतुल्य बनाकर रिफरिजिरेटरों मे रखा जाये तो अधिक काल तक उनका 
परिरक्षण सम्भव हैं। इस विधि को हो हिमीकरण (८८८०४) कहते हैं। फल तथा 
तरकारियों मे प्राप्ः 60 से 70 श्रतिशत जल की मात्रा होती है। शेप जब तथा प्रजच 
पदार्थ होते हैं। इस पदार्थ का कुछ भाग जलन में तथा कुछ परमाणु के रूप में रहता है । फल 
तथा तरकारियों में धाया जाने वाला जल जल्दी हिमीकृत हो जाता है । उत्पादों को उचित 
रूप में बन्द करके--32" से (0? एफ) में रसा जाना चाहिये। म्पुन ताप से रसायन-फ्रिया 
या सूक्ष्ममीबों की इंद्धि नही होती | हिमीकरण-परिरक्षण इसी नियम पर भाधारित है, मगर 
इस प्रकार के उत्पादों को नि्जेर्मीकृत उत्ताद नहीं समकया चाहिए क्योकि इसमें सुध्मजीव 
नप्ट नहीं होने .हैं। हिमीकृत उल्ाद नििमीकरण (उ॥99778) करते समय उसमें 
उपस्थित निब्क्रिय सुक्ष्मजीव, पूर्व हिमीकरण झवस्या थे भी झधिक तेजी से वृद्धि करते हैं। 
प्रतः निहिमीकरण होते ही शीघ्रातिशीन्न उत्तका उपभोग कर सेना चाहिये प्रस्यथा मूदम- 
जीवों की संह्या भधिक द्वो जायेगी जिससे कि साने वाले रोगग्रस्त हो जाएँगे । गुघ्य हरी 
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सब्जियों को छोड़कर भ्रन्‍्य साद्य पदार्थों का उसके झसंसाधित रूप में ही हिमीकरण 
किया जाता है। 


अमेरिका में हिमीकरण परिरक्षण का इतिदास 47 वर्ष पुराना है। वहाँ भनुसन्धान 
द्वारा कई उपलब्धियाँ प्राप्त की जा चुकी हैं । वहाँ परिरक्षण के प्रचार के लिए प्रोत्साहन 
भी प्रधिकाधिक मिला है, मगर परिरक्षण-व्यवस्ताय भारतवर्ष मे अभी बाल्यावस्था में ही 
चल रहा है। यह सर्वंविदित है कि भारतवर्ष का अधिकांश भू-भाग उष्म मेखला प्रदेश में 
है, जहाँ हिमीकरण तथा शीतगोदामीकरण आदि का खर्चा अधिक होता है। फिर भी पिछले 
26 वर्षों से भारत मे मत्स्यहिमीकरण चलते ञ्रा रहे हैं। झ्ाज यहाँ 500 टन से भी 
अधिक मछलियो के हिमीकररण करने योग्य यन्त्र दगयेरत है। फल तथा तरकारी हिमीकरण 
पर अनुसन्धान कुछ वर्षो से केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक अनुसम्धान शाला, मैसूर मे चल रहा 
है । इस पर विस्तार से ग्रामे प्रकाश डाला जायेगा । 


विकिरण परिरक्षण (89 ए४0०४०४) 


परमाणु ऊर्जा (॥(०॥४० &72६8५) को विनाश के स्थान पर रचनात्मक कार्यों के 
लिए उपयोग मे लाया जा सकता है। भ्रणु-विदिरण परिरक्षण इन्ही सद्विचारो फी देन है। 


यदि न्यूनतम परिरक्षण (शीतलीकरणा-हिमकरणादि) निर्जतीकरण, सान्द्रीकरण 
(९0०४०९४४०४०॥), फेनीकरण या डिब्बा बन्दी झ्ादि परिरक्षण विधियों का तुलनात्मक 
अ्रध्यवयत किया जाये तो प्रणु-विकिरण परिरक्षण अपने श्राप में एक सफल तथा श्रद्वितीय 
परिरक्षण विधि छशिद्ध हो सकती है। साद्य पदार्थों मे न्यूनतम अ्रणुविकिरणशोपचार किया 
जाये तो सूक्ष्मजीवों के श्रतिरिक्त चूहे तथा ग्रन्य प्राणी भी रश्मियो के प्रभाव से नष्ट हो 
सकते है । श्रणुविकिरणोपचार की न्यूनता से साद्य पदार्थों में ऊष्मा की मात्रा भी नहीं 
बढ़ती है। भ्रणुविकिरणोपचार के लिए यह भी श्रावश्यक नही है कि ख़ाद्यों को पकाया 
ही जाय | 


भारत जंसे (ऊष्णमेखला प्रदेशीय विकासशील तथा अविकसित) देश के लिए साथ 
पदार्थों को उचित रूप में वन्द्र बरके संरक्षण प्रदान कर शीघ्रभाशी फल, तरकारी, मछली, 
मास, भ्रण्डा झ्रादि को परिरक्षित रणमे के तिए शीतगोदाम, रेफ़िजिरेटर आदि का निर्माण, 
सुधार, शीत-प्रदेशों की अपेक्षा महंगा पडता है। इसके लिए एकमान्न उपाय यह है कि 
भ्रणुविकिरण द्वारा खाद्यो का परिरक्षण किया जाये | अणुविकिरण उत्पादों के लिए शीत- 


गोदामो की जरूरत भी नहीं होती तथा खाद्यो के रूप परिवतन की भी कोई आ्रावश्यकता 
नहीं पड़ती है । 


श्रणुविकिरण करने से खाद्यों में न तो ताप बढ़ता है और न ही शीतलन द्वोता है । 
न्यून मात्रा से अणुविकिरणोपचार से खाद्य पदार्थों में पाये जाने वाले सुक्मजीव तथा उनके 
किण्वक निष्किय ही नहीं, बल्कि पूर्णतया नप्ट हो जाते हैं। परत: इस उपचार द्वारा 
निर्ज्मीकरए सम्भव हो जाता है ॥ साथ ही रासायनिक क्रिया भी नहीं होती । भतः पूर्ण 
परिरक्षण सम्भव हो जाता है । 


26 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी . 


वैज्ञामिकों के मतामुस्तार अनाज तथा दालवर्गीय फसलों को प्राणियों से बचाने के 
लिए 20,000 से 50,000 रॉड्स (१808) तक प्रणुविकिरण ऊर्जा की आवश्यकता होती 
है । कलों मे पाये जाने वाले जीवीं को निर्जर्मीकरएण करने के लिए 50,000 हजार रॉट्स 
की प्रावश्यकता होती है । 


कसाटें (0४४4०) के कथनानुसार खाद्य पदार्थों का शीतलीकरण रहित संरक्षण 
करने के लिए 20,00000 से 45,00000 रॉड्स में श्रणुविकिरशोपचार किया जाय तो 
निर्जर्मीकरण तथा परिरक्षण सम्भव हो सबता है । इस विषय पर भी विस्तार से ग्रध्ययत 
भ्रागे किया जायेगा । 


छातए 


अध्याय डे 


सूक्ष्म जीव तथा श्राहार 
(शांध० 0एशांग। मात 7000) 





सुक्ष्मजणीव * 

हमारे नग्न नेत्नों से जिन जीवों को देखा नही ज/ सकता, उन्हें ही सूक्ष्मजीव 
कहते हैं। ये जीव, सूक्ष्मदर्शी ('(८705०09०) की सहायता से ही देखे जा सकते हैं तथा 
42% व भूमि पर जहाँ वायु भी नहीं मिलती, वहाँ भी पाये जाते हैं श्रोर जीवित रह 
सकते हैं । 

तीन सौ वर्ष पूर्व तक हम उन जीवो को ही छोटा समभते थे जो हमारे नग्न नेत्रों 
से देखने में बहुत ही छोटे थे, जो गोदामो तथा कोठो में पाये जाने वाले कृमिक-कीट थे । 
लेकिन सन्‌ 676 भे डच देश के 'लवनोक' ने पहली बार आवरध्धेकलेन्स (७887/शिएह 
],0$6) की सहायता से सूक्ष्मजीवों का झवलोकन किया । 
वनस्पति तथा जन्तु परिवारों को जोड़नेवाली एफ कड़ी फे रूप में सुक्षमजीब 

मदिरा में उत्पन्न खटठास तथा उसकी सड़न का कारण उसमे प्रविष्द हुए एक 
विशिष्ट प्रकार के सूक्ष्मजीव ही हैं । इस सत्य का सन्‌ 862 में लुई पाश्चर ने आभिष्कार 
किया था तथा उन्होंने यह सिद्ध किया कि उपयुक्त खठास तथा सड़न आदि को रोकने के 
लिए मदिरा को प्रगर 70 सेन्‍्टीग्रेड या 58? फेरनहीट पर 5 से 30 मिनट तक 
ऊप्मोप चार किया जाये तो उसे इन विकृतियो (खराबियो) से बचाया जा सकता है ॥ इस 
प्रकार के सूक््मजीव पौधों को ही भागे चलकर सूक्ष्मणीव के नाम से पुकारा जाने लगा, 
जो एक कोशीय (0॥70९॥० ७) या बहुकोशीय (४७४०९८॥॥]४) हो सकते है। यह पौधे 
तथा जीव दोनो को जोड़ने वाली एक कड़ी माना जाता है, क्योकि यह दोनो के ही गुण 
को प्रदर्शित करता है । 

इस थर्ग के कुछ सूक्ष्मजीव खाद्य पदार्थों को सराब करते हैं तथा उनमे से कुछ 
बर्ग ऐसे भी हैं जो खाद्य पदार्थों को रूप्रान्तरित कर खाने योग्य बना देते हैं। तीसरे वर्ग 
के सूक्ष्म जीव वनस्पतियों पर रोग फंलाकर उनका नाश कर देते है । ऐसे ही सूक्ष्मणीवों के 
अध्ययन को पौध व्याधि विज्ञान (287६ ए४(80089) के नाम से जाना जाता है । इसी 
प्रकार मनुष्य तथा जानवरों में भी रोगोत्पादक सूक्ष्मजीव बड़ी मात्रा में पाये जाते हैं । 
वायु तथा सुक्ष्मजीव (॥॥ थाएं 'शांटा० 0:2श50) 

सूक्ष्म्जीबो का तीन श्रेणियों में वर्गीकरण किया जा सकता है--() वायुजीव 
(#थ०90) (2) अवायुजीबव (878००४७०) (3) विकलपी श्रवायुजीव (#8०ए/आए6 
खैग46८7000) । 

वायुजीव वायुरहित अवस्था में जीवित नही रह सकता, जबकि प्रवायुजीव रह 


रखते है ॥ परन्तु विकलपी श्रवायुजीव दोनो भ्रवस्थाओ्रों में जीवित रहने की क्षमता 
खते हैं । 
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ऊष्मा तया सुक्मजीब (प्रद्ण ग्राव १ह००-०:हक75फए) 
ऊष्मा प्रतिरोध शक्ति के आधार पर सूक्ष्मजीवो की झल्प तापप्रिय (/०६०॥॥०), 
विकल्पीय वापरागी (४8०एश/शा४6 प्रशक्षण०क्ञग्रोौ०), झविकल्पीय तापरागी (09#886 
प्रधभागाण्गाग०) प्रादि वर्गों में विभाजित किया जा सऊता है । जो सूक्ष्मणीव तापग्रिय 
हीते हैं वे 37 8" सेन्टीग्रेड (00% कारनहीट) ताप सह सकते हैं ॥ लेकित अविकत्पीय 
तापरागी बर्गे के सुट्मणीव 37 से 82 2० सेन्ट्रीग्रेड (00%-]80% एफ) तक ताप बहू 
सकते हैं, साथ ही विकल्पीय तापरागी बर्ग के सुक्ष्मजीव 'उपयुक्त दोनों प्रकार के तापमावी 
को सहन कर सकते की प्रतिरोवक शक्ति से युक्त होते हैं । 
सृक्ष्मजीवों का वर्गीकरण (टाकन्ाव्या00 ण॑ धाल०-0:ह2४5७5) 
ऐसे सूक्ष्मणीव, जो खाद्य पदार्थों में गुण या दोष उत्पन्न करते हैं, साधारणतण 
एक कोशीय होते हैं। उन्हें तीन भागों में वर्गीकृत किया जा सकता है । प्रक्रिण्व या खमीर 
(४८०४), फर्फ्ंदी (०००) तथा जीवाणु (89009) । 
प्रकिण्व (४९४६॥) 
जलेबी, डबलरोटी, डोसा, इडली भादि भोज्य पदार्थ बनाने के लिए जिस प्रकार 
के खठास की झ्रावश्यकता होती है, उसके लिए झाटा तैयार कर रख लेते हैं । इस प्राटे मे 
प्रक्रिण्व प्रजनन से विशेष प्रकार का खटास पैदा होता है। इस क्रिया को किष्वन (स्थ- 
ए7९0(४07) क्रिया कहते हैं। इस क्रिया से खाद्य पदार्थों में पोषक ग्रुणों की इृद्धि तथा 
विशेष सुगन्ध पंदा हो जाती है ! 
ताड़ी (70409) वास्तव में एक पोपक तथा झारोग्यवर््ध पेय है, जो नारियल वर्ग 
के बक्षों की देत है । ताड़ी जितनी देर तक रखी जायेगी, उतनी ही उसमे प्रकिप्व क्रिया 
होती रहेगी तथा धटास बढ़ती रहेगी । यदि उसमें कृत्रिम मादक पदार्थ मिलाये जायें तो 
यह गुण के बदले दोष पंद्वा कर देते हैं 
उपयुक्त किण्वन क्रिया खाद्य पदार्थों में पाये जाने वाले प्रक्रिण्व से, या उसमें 
मिलाये गए व्यापारिक प्रकिण्बों (0ण०गाशल्ाणंशं ४००५0 के कारण शुरू होतो है। 
राघारणतया जलेबी, डब्र॒लरोटी, इडसी, डोसा झादि में व्यापारिक अकिण्व नहीं मिलाये 
जाते हैं । यदि इनको मिलाया जाये तो खाद्य पदार्थे उच्चकोडि का होगा तथा उसमे 
अनावश्यक वे दौपकारी सूक्ष्मतीवो के प्रवेश को भी रोका जा सकेगा। 
यदि मृध्मदर्शी द्वारा देखा जाये, तो प्रकिण्व प्रण्डाफार या वृत्ताकार के रुप में 
दिखाई देता है। यह प्रकिण्व एक फोशोय होते हैं। इनमे कवक जाल (४३८९ [रण 
तथा पर्णहरित (00/07०%॥9॥) भो नहीं होते हैं, श्रत; जीवित रहने के लिए इन्हें भव्य 
पदार्थों पर भ्राश्ित रहना पड़ता है। जिस भ्रकार भ्र्वी मे भ्ाँसे पैदा होती हैं, वेसे ही इसमें 
भी झआाँपे पैदा होती हैं भोर यही झोँखें झगे चलकर भपनी वंश परम्परा को कायम करतो 
रहती हैं। १२म्तु जीवाघु-वंश-परम्परा विधटन ((7507) ड्वारा सम्भव होती है। भन्य 
सूक्ष्मजीवों की झपेक्षा प्रकरिण्व की करिण्वन शक्ति कही अ्रधिक होती है। इसी कार प्रकिण्व 
भड (52०) तथा शकरा (5७8४7) का मचतार, या एल्कोहोल (8॥०000]), कार्बन-डाई- 
प्रॉक्ताइड (00,) के रूप में रूपान्तरित हो जाता है । इसी क्रिया से व्यापारिक क्षेत्र में 
मदिरा (#शा०), ऐल्फोटोस तथा शकेरा, स्िरका श्रादि बनायें जाते हैं। इनका दो भागों 
में वर्गीकरण किया जा सकता है । 


जा 
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श्रौद्योगिक प्रकिण्व (07 ४९४55) 

इस वर्ग में वीजाणु ($90लटायवए९) रुपान्तरण होता है। मदिरा मे पाये जाने 
वाले संबेरोमाइसीस इलिप्साइडियस (६8८८७०गा३०८$ ह980009) तथा सैकेरोमाइशीस 
सिखेसेई (5. (श५9४८) इस वर्ग के दो उदाहरण हैं। दूसरे सेव के रस मे प।ये जाने 
वाले संकैरोमाइसोस लुडविगी (8, ],00५]78) है, जो नींबू के भ्राकार के होते हैं । 


संकेरोमाइसीम पाइरीकोमिय ($. ए,ठिया) नाम के प्रकिण्व श्रदरक-वीयर 
(एञाहथ पेश) मे पाये जाते हैं। प्रकृति मे पाये जाने वाले एकमात्र प्रकिण्व सैकेरो- 
माइसीस पास्तरिनस (8, ९8$(६४7970७) हैं। ये फलों के रस मे प्रविष्ट हो जायें तो उसमे 
कड़वापन पैदा कर देते हैं । 
हनसेनुला (प्थआ६८॥७०) वर्ग के प्रक्रिण्व सुगन्धित वस्तुओं के निर्माण मे काम 
भाते हैं जो हैट के श्राकार के (१90 5॥99८) होते हैं । 
कभी-कभी प्राचार पर मलाई के रूप में सफेदी पैदा हो जाती है, इसका कारण 
उसमें पिकिया (श०॥४) नामक प्रकिण्व का झ्राक्तमण है । 
प्रकिण्य वेकरियों में 
डबल रोटी जैसे बेकरी उत्पादों गे गुण, सुगन्ध, पोपक गुण आदि की वृद्धि का 
कारण भी प्रकिण्य प्रभाय ही है। इस क्रिया से गुंथे हुए प्राडे, चीनी में थोड़े समय में ही 
किष्वन से “एल्कोहान” तथा कार्बन-डाई-प्रॉससाइड (#०णा० श0 0थ००-ँ-०५१७) 
पैदा हो जाती है । ये किप्वन प्रकरिण्व के कारण सम्पन्न होते हैं। इस भ्रकार के प्रकिण्व 
को बेकसंईस्ट (8९0८07"४ ५७४७७) था “"सेकेरोमाइसीस सिरवेसेई” कहते हैं। इरा प्रकार 
की राशाण्मिक त्रिया से झवतरोटी देशीरोटी (चपाती) से शीघ्र पाचनकारी होती है इसके 
भलावा उपयुक्त रोटियाँ सुगन्धित तथा पोषकयुक्त होती हैं । 
प्रकिण्व तथा प्रोटोन (प्रोमुजन) की फमी (४८४७६ शाप ए7०शं॥ 5॥8070798०) 
भ्राजकल भ्रविकमसित देश प्रायः पोषाहार की कमी के शिकार हैं। इन देशों में 
रहने वाले श्रधिक्तर लोग विशेषकर बालक-न्वात्िकाएँ प्रोटीन को कमी से कुझूप तथा 
वीघार हो गये हैं। विकशित देशों में भी जब अ्रशान्ति (पुद्ध या ग्रह्युद्ध के कारण) हो जाती 
व प्रौटोन की कमी भा सकती है। तव उसकी पूर्ति के लिए एक मात्र खोत (500०७) 
प्रकिष्व ही हैं। यह देसा गया है हि मचसार (ऐत्कोहाल) निर्माण के समय एक निश्चित 
माता में उसमें प्रॉक्रीजन देवा पड़ता है। यदि आॉगसीजनन आवश्यदता से अधिक दिया 
जाप तो मथयार के बदले में प्रकिण्यो की कोपबद्धि होती है। इस कारण उसमे प्रकिण्वो 
की संख्या भी बढ़ेगी । इन प्रकिण्पों को एकत्रित फर खाद्य योग्य बताया जा सकता है। 
दस अकार खाद्य योग्य प्रक्रिण्वों को वैज्ञानिक टोरूला मुटितस (प०एॉ४ एव७) नाम से 
पुकारते हैं । इसमें 45 शे-50 प्रतिशत प्रोभूजन (प्रोटीन) प्राप्स होते हैं । इसी प्रकार तैवान 
(प्राजाद चीन) के चोदी मित्स के, अवशिष्टों (ए४७।०) से 0,000 टन प्रक्िण्वों का प्रति 
उप-उत्तादन किया जाता है 
नारियल के पानी से भी प्रोटीन (2:0श्र-विछ्या ९०८०7ए७ क्वाश) 
हि फिलिपीन भे नारियल के पानी से भी प्रकिण्व उत्पादन किया जाने दंगा है? 
इससे न केवल डसके देश से प्रोभुजन की कप्री दुर हो रही है, वह्कि विदेशी घर 
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में भी सहायता मिलन रही है। नारियल तथा सोपरा छत्तादन मे भारत विश्व का प्रमुख 
देश है । केवल केरल प्रान्त में ही अरसंख्य सारियलों का पायी जमीन पर फेंक दिया जाता 
है जो वातावरण को दूषित करता है। अगर भारत सरकार तथा प्रान्दीय सरकार इस 
दिशा में ध्यान दें तो हमारे देश की भी बहुत कुछ प्रोटीन समस्या तथा खाद्य समस्या हल 
हो धकती है। 
हर अगूर में प मे जाने वाले प्रकिण्वों को श्रवण कर शुद्धि करके नारियल के पानी 
में मिला दिया जाता है । इस प्रकार के प्रकिण्वों की रोडोडुला रूबा (70000प79 +रैए/०४) 
कहते हैं । इसमें से 52 प्रतिशत प्रोटीन प्राप्त हो जाता है। विटामिन वी (8) वर्ग भी 
पर्याप्त मात्रा में प्र।प्त हो जायेगा । यह जानवरो तथा छुक्कटों के झ्राहार के लिए काम 
लिया जा सकेगा । 
इस प्रकार के प्रक्रिण्वों पर विकिरणोपचार (२86407 7762776॥) किया जाय 
तो विटामिन डी (0) की मात्रा में भी दृद्धि वी ज। सकती है | उपचारित प्रक्रिण्वों को यदि 
दुधारू पशुओं को खिलाया जाय तो उनके दूघ मे विद्वर्तिन डी (0) की मात्रा बढ़ेगी! 
इस दूध की पीने से मनुष्य में विटामिन डी की कमी स्वयं दूर हो जावेगी । 
श्रौद्योगिक मधसार उत्पादन (0ए70०१एला०्क व उण्काअञंजंश 4000०) * 
फल रसीों में (जीवाणुरहित) शुद्ध 'संकेरोमाइसीत इलिप्पोइडियस” (8, 89- 
808059) जाति प्रकरिण्वों का जावने (8&7०) देकर ही मदिरा उत्पादन किया जाता 
है । लेकिन श्रौद्योगिक क्षेत्र मे टाल के अवशिष्टो तथा भ्रन्‍्य सस्ते कार्बोहाईडरे दूस ((४॥00« 
॥90786७) में भ्रकिण्वों का जावन देकर मद्यधार (ऐलकोहाल) उत्पादन किया जाता है । 
आऔद्योगिक प्रक्रिण्व भी प्रकृति में ही पाया जाता है। अंगूर, सेव भादि में पाये जाने वाले 
४३५ विपरीत परिस्थिति (सदियो) मे बीजाणु के रूप मे बदल कर भ्रूमि में समाविष्ठ हो 
जाते हैं। 
भ्राभासी प्रक्रिणप्व (75९०0० ४८३४५) 
हमारे खाने पीने के पदार्थों को खराव करने वाले प्रक्रिण्यों को ही प्ाभासी प्रकिप्वों 
(78८०१० ५८५४0) के नाम से पुकारा जाता है। इनके झाक्रमए से खाने तथा मदिर भादिं 
में दुर्गग्ध तथा धृद्दरापन (१:80) पैदा कर देते हैँ। प्रयोगशाला के भगर-पगर प्लेट (है8आ- 
#ह86॥ 9]8(69) में घुस जाने से उचित सूदम जीवियो का शुद्ध रूप मे प्राप्त होना प्रसभव 
हो जाता है| भामासी प्रक्िण्वों का रंग लाल होता है, इसलिए इसे झासानी से पहचान 
सकते हैं। फल तथा शाक परिरक्षग्य शालाों की यत्तर सामग्री में भो यह लग सकता है । 
प्रतः परिरक्षण शालाओं में स्वच्छता पालन बहुत ही ग्रावश्यक हैं। खदास वाले फलों में 
पाये जाने बाले एपिवयुलेट्स (हैए/ं००७७७) तथा परिरक्षण शाला के उपकरणों में लगने 
याला माइको्ड्मा (११५०००५४७), दोनो इस वर्ग में भाते हैं । 
मथसार (एलकोहास), शर्करा तथा श्रम्ल में प्रकरिण्वों का प्रभाव 
(ए(॥९९६९ ण॑ एटाओ 40 #ज०गा0, 59247 बवहाों “टा05) 
मद्यमार उत्पादन उपयु्त ्रक्रिया के यारण ही सम्भव होता है। लेडफिन 8% 
भद्यसार उत्पादन के बाद उस यस्‍्तु में प्रकिण्य क्रिया निल्किपर हो जाती है । इस प्रकार एक 
(मब्चित माधा के कपर शर्करा तथा भ्रम्त वाले पदार्थ में भी यह क्रिया नहीं करती । लेकिन 
हमे यह मावूद होता चाहिए कि ताजा इगली को जल में घोलफर रखा जाय तो उसमें 
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प्रकरिण्व क्रिया सम्भव होगी । यह क्रिया केमडीडा ठेमरिन्डी (एकातात9॥ रश्याशशयगाो) 
के द्वारा होती है जो सैकेरोमाइसीस वर्ग के प्रकिण्वों से कहीं भ्रधिक्त अम्लीय परिस्थिति में 
भी क्रियाशील रहता है । 

उपयुक्त ज्ञान खाद्य परिरक्षण का एक और प्राधार है। सन्‍्तरा रस में पाये जाने 
वाला प्रम्ल तथा शर्करा का भनुपात नींबू रस से भिन्न है। नीबू में अ्रम्ल तथा सन्तरा में 
शकरा फी मात्रा प्रधिक होती है । श्रतः नीबू का परिरक्षण सन्तरा के रस के परिरक्षण से 
अधिक आसान है। पदार्थों में जितना अधिक अम्ल होगा उतना ही णरिरक्षण भी अधिक 
सम्भव होगा । इस प्रकार 60 प्रतिशत या इससे झधिक शक्करा वाले पदार्थों का परिरक्षण 
भी अ्रधिक भासानी से सम्भव होता है । 
प्रक्रिण्व तथा सूर्य प्रकाश (४९४५६ शाप 5णाहा) 

प्रकिण्व झामतौर पर 5१-60" से० (4-]40? एफ) तक तापमान पर अपनी 
वंशबृद्धि करता रहेगा । उसकी झावश्यक वृद्धि के लिए 24-30? (75-86? एफ) तक 
तापमान होना झावश्यक है । यद्यपि सूर्यताप से इन्हें कोई बाघा नही होती, लेकिन 65“से. 
(१527 एफ) में 0 मिनिट ऊष्मोपचार किया जाये तो प्रकिण्व नप्ट भी हो सकते हैं । 
फफू'दो ((०फ०७) 

फफूंदी मृत१रजीवी (5890709॥9९) है। प्रायः यह नमी वाले खाद्य पदार्थों मे 
आक्रमण करती है | यह कुछ भ्रधिक जल-प्रघधघटनीय किण्वक (90709॥0 892$0॥9) 
का निर्माण भी करती रहती है | वर्षा काल में डबल रोटो, सूसे फल तथा मेवे प्रादि पर 
इसका झ्राक्रमण सम्भव होता है । ये हरे, नीले तथा काले वर्ण की होती है। इसका यथार्थ 
रूप हम सूक्ष्यदर्शो ((005००9०) की सहायता से ही देख सकते हैं। फर्फूदी का 
वर्गीकरए निम्तांकित प्रकार से किया जा सकता है-- 

फकूंदी दो प्रकार से अपना भोजन प्राप्त करती है । वह वर्ग जो मृतजीवियों से 
अपना भोजन लेते हैं, उन्हें मृतजीवी (53[707॥900०) तथा दूसरा वर्ग जो कि जोवित 
वनस्पतियों तथा जीव-जन्तुग्रों में प्रवेश कर प्रपना भोजन प्राप्त करते हैं जिन्हें परजीवी 
(?०४०७॥०) के नाम से पुकारा जाता है । 


फफू'दी (४0009) 








+ 
मृतजीवी (58/॥०99०) परजीबी (एशा४आ०) 
| ह 
$ कई 
बीजाणु उत्पादक फोनिडिया उत्पादक 
(57ण6 6४ण0ग्राश्च9) (एग्मांधा& ए077९78) 
है + 
श्रस्प रजिल्सस पेनिसिलियम 
(85एथचट्टा05) (एश्आंस॥०7) 


वंशइद्धि के तरीके के आघार पर भो इनको दो भागों मे विभाजित किया जा 
सकता है। एक बर्ग बीजाणु द्वारा तथा दूसरा वर्ग कोनिडिया द्वारा अ्रपती बंशइद्ध करते 
रहते हैं। इन दोनों का रूप तथा बाहरी गुर भादि भिन्न होता है। बीजाणु बर्गे के दो 
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प्रमुख उदाहरणो के लिए म्यूकर (४४००३) तथा रेसोपस (२2077) ग्रादि का निरीक्षर 
दीजिए । 





(चित्र संस्वा-3 (०८०४ स्यूकर सूक्ष्मजीव) 


बीजाणु उत्पादक (87०० एगएंगइ) 
५ यह गदाकार बीजाणुधानी (570 एथाहांण्या) का निर्माण करता है, तथा इधसे ही 

बीजाणु पैश होठा है । इन्हे सेकय (590० के नाम से पुकारा जाता है। जो इधर-उधर 
उलभे हुए घागे के समान दिक्षाई देते है। उनको कबक (%[५/८८॥॥४८) कहते हैं । इस 
कक से उठकर ऊगर की भ्रोर उठी हुई वस्तु को तीजाणुघर (590747 40०059076) तथा, 
उसके ऊपर गदा समान जो चिह्ले दिखाई देते है उन्हे वीजाणुधानी (5907ह 07) कहते 
हैं। इसके कबह जाल एक कीशीप होते हैं॥ इसरा अ्रत्प"जिलस तथा वैनित्िसियम गंसे 
सण्डों में विभाजन गहीं होता है ! शत इन्हे गंड़ोशिका (0०९४००७॥४८) बाहते हैं । 

यह प्रायः डबलरोटियो पर झाक्रमए करते हैं। इधतिए झहे रोटी की फफूंदी 
(छछउत भठतात9 भी कहते हैं। मंड को जब प्रप्घटव किए से श्रौद्योयिक मयपार बनाने 
में भी काम मे लाते हैं । 

सरस फरों (079 िणो5) का भमिगमन (शा5फण०७॥०॥) करते रामय 
यह फफू दी सग जाती है तथा कभी-कभी तो सरय फसो का पूर्णतया नाश ही कर देती है। 

ब्रायः यह देखा गया है हि यंग्राधित। (2707८७९४) उत्लादों मे देखा प्राकमर 


नहीं द्वो पाता है ) 
फो शि डिया उत्पादवा (ट/फ्रांगोंक एाग्नाश*) 

उपयुक्त कवक जाल मे से उन पर उठे हुए भाग के ऊपर पत्ते (गा) के प्राकार में 
पाये जाने बाते एक ये: ऊपर एक गशि के रुप मे - सगे हुए को ही, कोशिडिया कहते हैं । 
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ये कोरिडिया बोतल के झ्राकार के एक अंग पर एक से एक जुड़े रहते हैं या हम ऐसा 
भी कह सकते हैं कि कोशिडिया, स्टिरगमाटा (80787729) का आधार है । स्टिरगमाटा, 
वैसेकिल (५८४८०) पर, वेसेकिल कोशिडियोफोर (0०जांता०्फ़ाणां०) पर तथा 
कोशिडियोफोर कबक जाल पर भ्राघारित होते हैं। ये दो प्रकार के होते हैं ---खू टीदार 
गदासमान हो तो एस्परजिलरा (॥४०थष्टां)09) होते हैं तथा काडू समान दिखाई देवें तो 
इन्हें पेनिसिलियम (?धांशं॥णाण कहते हैं ॥ इन दोनों को छोटे-छोटे भागों मे विभाजित 
किया हुम्ना होता है । इन्हें निःरसत कोशिका (४०7-००८॥००५४०) कहते हैं । 
पेनिसिलियम बर्ग की फफ्‌ दी 
इस दर्ग की फर्फ री खाद्य-परिरक्षश में बाधक है। यह फफूदी जिस वह्तु पर लग 
जये वह बस्तु सर्वप्रथम तो कपास जंसी दिखने लगती है तथा झ्ागे चलकर नीली, ग्रुलाबी 
या मिट्टी के रंग की बन जाती है। यह असंसाधित या कच्चे मालो पर भी लगती है । 
फल तथा शाऊ-परिरक्षण व्यवसायों का जाना-पहचाना पेनिसिलियम फफूदी का,नाम 
पेनिगिलियम ग्लायुकम (एलांजोएंपाा 090८0ग) या. पेनिधिलियम एक्सानसमे 
(7. एरशा5०गा) है। इसका रद दरा होता है। यह उन खाद्यो पर लमते हैं, जिसमे 
परिरक्षक (07८5००५७॥४७) नहीं मिलाये ७४ होते हैं॥ विशेष रूप से फल रस, ज॑म, जेली 
आदि में । ये जिस पर लगते हैं उस पर फफू दो गन्ध (४०००४ 0000०) उत्पन्न कर देते 
हैं। इसके लगने पर पहले सफेद और बाद में नीले, देणें वन जाता है । इसके बंशबृद्धि के 
लिए 5-25? से० (59-77 एफ) तक तापमाने, की श्राउश्यकता होती है । लेकिन 
35-37? से० (97-98:6? एफ) तापमान पर ) *॥ वृद्धि मन्द पड़ जाती है। ये हिमीकृत 
पदार्थों पर भी लग सकते है । नींबू वर्गीय फलों को |विराब करना, सड़न-गलय झादि का 
कारक पेनिसिलिपम इटालिकम (? 7(3॥0ए॥) तथापिनित्तिेल्षियम डिजिटदाटम (?, 08 
(४0) प्रादि है । वि ५५ | 
एस्परजिलस (+#&०टष्टा॥०08) बर्ग की फर/दी 
यह साधारणतया अंगूर में पाई (शी है। उदाहरणार्थे- एस्परजिलस नाइजर 
(0. शपथ) को लें। आरम्भ मे यह पेनीप्तलियम सा दिखाई देता है, लेकिन धीरे-धीरे 
इस पर काला रग चढता जाता है| इसके साय ») उनमें ऐश्परजिलस नाइजर साफ़ दिखाई 
देने लगते हैं। इसी कारण इसे 'नाइजर ९ 00) से पुकारा जाता है-। ऐश्परजिलस 
नाइजर शर्करा मे से श्रॉत्सालिक ग्रम्ल (0. 2009) के उत्पादन तथा कुछ प्रत्येक 
परिस्थिति मे नींबू का सत्त (शआएं० 8९०१) उत्पादन (झ्रौद्योगिक क्षेत्र) मे काम में लिये 
जाते हैं। पूर्व देशों-मे च'वल से एक खास मद्यसार पेय (॥००॥०॥८ 8८४८४०४९०) बनाया 
जाता है। इसका नाम है साके (530०), इसके उपादन के लिए ऐस्परजिलस ऑरिजाई 
(#. 0/929९) काम मे ली जाती है । 
परजीवी फफू दी (एउब्राठ त्णवते 
श ये खासतौर से जीवित वनस्पतियों पर झ्राक्रमण करती हैं। वर्षा-काल में वेड-पौधों, 
फलों तथा पंकीकृत (?३०६७४८०) फलों पर भी लग जाते हैं, जिससे ब्राउन राद (फए०फत 
800 हो जाते हैं। दूसरा है भ्रंगूर के मिलड्यू (0796 0(॥06७9) नाम का रोग । तीसरे 
टमाटर, मिर्च आदि की नसंरी में ही उन्हें गला देते है जिसको पित्तियम (?970णा) वर्ग 
की फफूदी कहा जाता है। 


रही 
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फफू दी तथा सूर्य प्रकाश (ध०णँ/5 शाव 5णाह) 

जब प्रकिण्व सूर्य प्रकाश से नष्ट नही होता तब फ़फूदी सूर्य प्रकाश सहन करने की 
क्षमता नही रखती । इसका कारण झ्ट्रा-वायलेट ([89-५०ॉ0) रश्मियाँ हैं जो सूर्य से 
विकिरण करती रहती हैं । इसी कारण ही फफू दी, पदार्थों में रात्रि काल मे लगती है भौर 
बृद्धि करती है । भ्रचार बनाते समय घृप दिखाने का कार्य भी इसी फ़फूदी से बचाने के 
लिए ही किया जाता है। 


फफ्‌ बी तथा न्यून ताप (४०००5 970 ॥.09 पश्ाफुथबाण/९)े 

फफूदी की इृद्धि के लिए 4-0 से० (39--497 एफ) तापमान की प्रावश्यकता 
होती है । इसी कारण यह प्रशीतित्रों (रेफिजरेटरों) में रखे हुए खाद्यो में भी लग जाती है 
झतः खाद्य पदार्थों को सुचारू रूप से मोमलेपित कागजों (७४४४ 0०४८० ४7०५७) में 
लपेट कर रखा जाता है । 


फफ दी तथा भाष (ध०णावेड श्राते 92ब्राण) 
प्रायः यह देखा गया है. कि भाषोपचार से फफूदी का नाश हो जाता है ! पतः 
65" से० (49% एफ) पर 0 मिनिट ऊष्मोपचार करने से इसका नाश सम्भव है । 


फरफ्‌दी तथा फल परिरक्षण (#ए्र्ठा शाते तपणा 7:7९छभ्रांगा) 

फल परिरक्षण में एक महत्त्वपूर्ण पदार्थ है साइट्रिक भम्ल (070 80०) ॥ एक 
खास फफू दी (ऐस्परजिलस नाइजर), शर्करा में किण्वत क्रिया करके यह अम्ल उत्पादन 
करते हैं । प्रलग-प्रलग जाति के पेय, जैली, जैम, मार्मलट झादि के निर्माण में भी साइट्रिक 
अम्ल की भ्रावश्यकता होती है । 
जीवाणु (880८४ 9) 

एक एकड़ भूमि के ऊपरी वागुमण्डल में 35,000 टन चाइट्रोजन (४0०5 था) 
स्वतन्त्र रूप में पाई जाती है । परन्तु इसमे से एक परमाणु मात्रा भी मानव या दुसरे जीव- 

जन्त या वनस्पति भी ले नहीं पाते हैं । परन्तु जीवाणु स्वतन्त्र नाइट्रोजन को वनस्पति के 

पोषण योग्य रूप में रूपान्तरित कर देते हैं। इसमे मुख्य जीवाणु हैं--श्हजीवी जीवाणु 
(8५णात्र०ध6 94०४9) तवा भसहजीवी जीवाणु (०-5/ए०॑ंणजाए 87९००7०) । 
सहजीवियों में से मूल जीवाणु या राईजोवियम (२॥ं200७7४) मुख्य है। यह फलीदार 
फसलो (.८8ए४/7०४5 (४०))) की जड़ो पर पाये जाते हैं । ये सहजीवी ही वागुमण्डल 
की स्वतन्त्र भाइट्रोजन को उस भवस्था में रूपान्तरित कर द्वेते हैं जिस रूप में पेड़-पौधे 
नाइट्रोजन को ग्रहएा कर पाते हैं। इसके बदले में सहजीदी पौधों से भपना भोजन भौ प्राप्त 
कर लेते हैं । 

झसहजीवी जीवाणु भी वायुमण्डल की स्वतस्त्र माइट्रोजन को पेड़-पौघों के पोपण 
मोग्य बना देते हैं। लेकिन ये बदले में पौधों से कुछ भी भ्राप्त नहीं करते । ये भूमि में ही 
पाये जाते हैं । इस यर्ग का एक ज्वतन्त उदाहरण एजोटों बेकटर (#2060 छेवटा0ा) 
जीवाधु हैं। जो जीवाणु नाइट्रोजत का पॉत्सीकरण करते हैं वे माईट्रोयेव्टोरियई 
(चा।7०-9९८०८८३८) वर्ग के होते हैं । 
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जीवाणु तथा दूध उद्योग (छ8०६३7१ बगाएे जा: & ऐश 700589) 


दूध में पाये जाने वाले एक प्रकार के जीवाणुओं को लेक्टिक श्रम्ल जीवाणु 
(.9०० 4००१ ४2०८४४) कहते हैं । ये दूध मे पाई जाने वाली शकंराम्रों (000056 & 
.8०(056) पर किण्वन करके अम्ल निर्माण करते हैं॥ इस अम्ल को ही लेंक्टिक अम्ल 
(7.3०॥० ९०) कहते हैं । इसलिए दूध को गर्म करके ठण्डा कर उसमे जावन देने से दही 
बन जाता है। दही तथा जावन मे लंक्टिक भ्रम्ल जीवाणु भरपूर मात्रा में पाये जाते हैं । 
ग्रतः दूध-दही से प्रधिक पोपक तत्तरों वाला खाद्य पदार्थ हो जाता है। दही खाने से मानव 
के उदर में पैदा होने वाले परजीवी जीवाणुग्रों को लैक्टिक प्रम्ल जीवाणु (दही) नष्ट कर 
देता है। लैबिटक जीवाणु कुछ विशेष आचारों मे भी पाये जाते हैं। जिसके बारे मे भ्रागे 
विचार किया जायेगा । 

भगवान्‌ श्री कृष्ण के पूर्व ही भारतीय जनता इस विधि से दही तथा उसके उत्पादों 
का उपयोग करती रही है । उस समय पश्चिमी देशों मे संस्कृति का उदय भी नहीं हुप्रा 
था | हमारे पूर्वजों को यह वैज्ञानिक ज्ञान उस समय ही प्राप्त हुआ था। 
जीवाणु तथा परिरक्षण (8बल९(9 थाऐं ?7७९१७॥४०७) 


कृषि-भूमि में पाये जाने वाले दो प्रमुद्ध मृतजीवी जीवाणु हैं--बेसिलस (8००॥75) 
तथा सूडोमोनास्‌ (?8८४0०7॥0795) । साधारणतया ये सभी फल-शाकों के ऊपरी सतह पर 
पाये जाते हैं। फिर भी फसल कटते समय उपयुक्त जीवाणु उन पर श्रौर लग जाते हैं। 
इसी कारण परिरक्षण के पहले फल-शाको को शुद्ध पानी मे अच्छी तरह धोना प्रावश्यक 
हो जाता है तभो परिपूर्ण परिरक्षण सम्भव होगा, प्रत्यथा परिरक्षित खाद्य पदार्थ भो कुछ 
समय बाद खराब हो सकते हैं । 
खाद्य विषीकरण (7000 ए०5०आणट्) 


खाद्य विषीकरण का मूल कारण एक जीवाणु है, जिसको वलोस्ट्रीडियम बोटिलिनस 
(९(०५॥१।एक 80णा॥एए) के नाम से जाना जाता है। परिरक्षण के समय इसका 
ध्यान रखना झति प्रावश्यक है । इसके बीजाणुओं को नष्ट करने के लिए खाद्य-पदार्थों मे 
पी० एच० मान 7 (0प्र7) हो तो उसका 20? से० (248? एफ) पर 20 मिनट तक 
ऊष्मोपचार करना भी आवश्यक है । है 

जीवाणु ग्रन्य सूक्ष्म-जीवियों से भिन्न होते है, लेकिन इनमें पर्राहरित नही होता है । 
ये प्रकिण्व के समान सूक्ष्म तथा कई ब्राकार के होते हैँ । यदि सूक्ष्मदर्शी द्वारा देखा जाय तो 
मालूम होगा कि द्वत्ताकार जीवाणु (590०॥८७॥ 8307०), गोलरेश्ननी समान जीवाणु 
(0०0-5॥9960) तथा अपष्डाकार (0४५ $॥29९0) होते है । ये क्रमशः कोकस्‌ (20८००७), 
बेसिलस (83005), कोकोबेसिलस (00००००४०॥७५) के नाम से जाने जाते हैं । इनमे 
जीवाणुओं के चारों तरफ उभरे हुए रेशे होते है। सुक्ष्मदर्शी द्वारा देखा जाय तो यह जीवाणु 
चलते हुए से दष्टिगत होंगे । लेकिन इनका हस्तान्तरण मवखी, चूहे, जल, वायु प्रादि द्वारा 
ही होता है । 
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(चित्र सख्या-4 जीवाणु तथा झाकार) 


जीवाणु तथा बंशवृद्धि (ग्राशांड बण्प ॥श्ा०प्ेचट(०) 

कोप विभाजन (८० 7शंञ्न००७) द्वारा ही जीवाणुमों की यंशरहृद्धि सम्भव होती 

है । एक जीवाणु सम्पूर्ण इद्धि भ्राप्त होते ही ऐसा प्रतीत होगा जैसे वह दो कोशीय हो, 

लेकिन वह ऐसा होता नही है । इस श्रवस्था को प्राप्त होते ही जीवाणु दो भागों में 

विभाजित हो जाते है तथा झलग-प्रजग जीवियों के रूप में अपता कार्य भार प्रारम्भ कर 
देते है । इसी प्रकार एक जीवाणु दो जीवाणुओो मे, दो चार मे, चार भाठ मे, प्र।ठ से 
सोलह के क्रम से इनकी वशबृद्धि होती रहती है। लेकिन इस श्षृद्धि के लिए जीवाणुप्रों को 
24-37" से० (75-997 एफ) तक के तापमान की झावश्यकता होती है । न्यूवतम ताप 
या हिमीकरण पश्नवस्था में रखे हुए खाद्य पदार्थों मे यदि विद्यमान हो तो मप्ट नहीं होगा, 

“बल्कि प्रतिकूल परिस्थितियों में (न्यूनतम ताप पर) बीजाथु के रूप में निष्किय होकर रह 
जायेगा तथा प्रनुकूलावस्था प्राप्त होते ही वह झपना काये प्रारम्भ कर देगा । इसी कारएश 
जीवाणुप्रों को खाद्य पदार्थ खराब करने बाले मुख्य सूक््मनीवियों मे ग्रिना जाता है तथा 

परिरक्षण शास्त्र एवं व्यवत्ताय में मुख्य रूप से इसका ध्यान रसा जाता है । 
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जीवाणु तथा प्रम्ल (छबलशांब शाएं 4लंत5) 


सभी फलो तथा तरकारियो में से केवल टमाटर मे प्रग्ल पाये जाते हैं। प्रम्ल की 
मात्रा के झनुसार किन्‍्हीं फलों में खटास कम होगी भ्रौर किन्ही मे ग्रधिक । भ्रम्लीय खाद्य- 
प्रदार्थों को उसमे पाये जाने वाली भम्ल की मात्रा के भ्रनुसार तापोपचार करना पड़ता है । 
अ्र्थाव्‌ अधिक मात्रा मे अम्न युक्त खाद्य-पदार्थों का तापोपचार कम मात्रा में करना पड़ता 
है भौर ग्रम्ल की कम मात्रा वाले फलों का अधिक तापोपचार करना आवश्यक है। 
उपयुक्त आधार पर ही दोनों पदार्थों मे जीवाणुग्रों का पूर्यतया नाश सम्मव होगा । लेकिन 
झम्लरहित शाक-सब्जियों को उससे भी श्रधिक तापोपचार की ग्रावश्यकता होती है । श्रतः 
ऐसी शाक-सब्जियों को 6" से० (240.6? एफ) या अधिक तापोषचार देना पड़ता है 
ताकि उसमें पाये जाने वाले जीवाणु नष्ट हो सके । 
साध-पदार्थ इस कारण खराब होते हैं कि जीवाणुओं मे भी किण्वक होते हैं । साथ 
ही हमें यह भी नहीं भूलगा चाहिए कि खाद्यी में ग्ुणत्मक बृद्धि भी किण्वकों के प्रभाव से 
ही होती है । इसके बारे मे झागे विस्तार से वर्णन किया जायेगा । 
अ्रम्ल तथा खाद्य पदार्थ (#लेए5 श्राप ००७ 5एॉ5) 
खाद्य-पदार्थों मे पाई जाने वाली श्रम्तता पी० एच० मान (एप्त शवाए०) के 
आधार पर नापी जाती है । यह हाइड्रोजन ग्रायन (५9५7०8०) ॥07) की मात्रा पर 
निर्मर करती है। पी० एच० मान अधिक होने का मतलब होगा कि उस पदार्थ में 
पझम्लता कम होगी, इसके विपरीत पी० एच० मान कम होने पर उप्मे अम्लता झधिक 
होगी । प्रामतौर पर झाहार के पी० एच० 2-7 के बीच मे झा जाते हैं। लेकित फल- 
तरकारियाँ भामतौर पर पी० एच० मान 2-6 के बीच में ही झ्ाती है । 
पी० एच० (९.प्त.) क्या है ? 
एक खाद्य में हाइड्रोजन झायन विभव (?ताशथाएं४ं ० प्र५त08०7) की मात्रा को 
ही पी० एच० कहते है। श्रमुक खाद्य-पदार्थ चाहे ससाधित हो या अ्रससाधित, इस पी०एच० 
मान के झ्राघार पर हम यह झनुमान लगा सकते हैं कि उसमे किस प्रकार के सूक्ष्मजीव 
मोजूद होते हैं श्रौर किस प्रकार की विकृति श्रथवा खराबी कर सकते हैं । इस ज्ञान से हम 
हक पदार्थ का आवश्यक ऊष्मोपचार तथा उसमे उचित मात्रा में परिरक्षक भी मिला 
सकेंगे । 
बहु-पम्लीय (कम पी० एच० मान) खाद्य पदार्थों में पाये जाने बाले सूक्ष्मणीव को 
फेम तापमान से तथा कम अम्लीय (अधिक पी० एच० मान) खाद्य पदार्थों को अधिक 
तापमान से भी ऊष्मोपचार किया जा सकेगा, ताकि वह परिरक्षित हो सके । 
अल्प अम्लाहार (09 &लंत 7००४) 
मछली, मास, अण्डा, मक्खन आदि में अम्ल मात्रा कम है। (पी० एच० 7) इस 
भकार प्रल्प अम्लीय आ्राह्ारों पर लगने वाले सूक्ष्मजीद ग्रल्पताप प्रिय बीजाणु, उत्पादकोय 
प्रवायुप्रिय जीवाणु (९४०एआ।ए 8फण6 याए श्ा॥ध7०00० 980०7०) होते हैं । 
लेकिन शाकवर्ग के सेम, चुबन्दर, शतावरि (8$7»०8०७) श्ालू झादि में प्रम्ल 
कैम मात्रा में तथा पी० एच० 6 (7, छू. 6) होता है। तापरागी वर्ग सूक्मजीवी 
(रथण० 0८०५४) तथा किण्वक इन्हें खराब कर देते हैं । 
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उपयुक्त भाहारों को प्रल्प प्म्लीय (१४८०४एश बल(० 8000) या क्षारीय माहार 
(#क्गा० 70०0) भी कहा जा धकता है । क्षारीप प्राहरों में प्रवेश करने वाले मुल्य 
सृक्ष्मजीवी वनोस्ट्रोडियम बोटीलीनम (0]05र7प्रता 90प्रागाए) के प्रभाव से खाद 


] 
विषीकरण हो जाता है। यह जीवी जितना विष विसर्जन करता है उत्तका पृढ्छकंग 


प्राम मानव शरीर में पहुँच जाय तो उसकी मृत्यु हो जायेगी। झतः आप झबुमात हंगा 
सकते हैं कि इनका माश कितना आवश्यक है । इसलिए खाद्य पदार्थों को !20 से? मे 
निर्जर्मीकरण ($(८प!29707) करना श्रति प्रावश्यक है 
सध्यस श्रम्लीय झ्राहार (कफ &ल॑ंतर 70०7) 

कई प्रकार के सूप (3009), झंजीर (१8), जिनके पी० एच० मानव 55 से 50 
के बीच में ग्राते हैं, को मध्यम श्रेणी प्रम्लीय भाकारों मे गरिना जाता है । पी० एच० #र्ड 
से भ्रधिक हो जाय तो इस वर्ग के भाहारों में कलोस्ट्रोडियम जीवाणु प्रवेश करते हैं। 
श्रम्ल आहार (६९० 7००१) 

पी० एच० 3.7 से 4.5 के बीच में आने वाले प्राहार झामतौर पर फ़न तथा 
फल-वत्पाद होते हैं। नासपाती (7८४४7), खुबानी (89४००), भाडू (7०४९०॥), स्तर 
्रणीर तथा टमाटर प्रादि तथा उसके उत्पाद में पी० एच० मान 4.5 होता है, लेकित 
अ्रनन्नास, सेव, स्ट्रॉबेरी, चकोतरा भ्रादि कया पी० एच० 3.7 होता है। पी० एच० ४४ 
वाले भ्राह्ार तथा उसके उत्पादों को ऐसे जीवाणु खराब करते हैं जिन्हे गेर बीजापु विर्माण 
कारक अम्लीय जीवाणु (प्रिणव-59०० कछण्ांगरड़ शैलंता० 2४८६०१०) होते हैं । लेकित 
जिसका पी० एच० मान 3.7 होता है, उसे अम्लीय जीवाणु के कारण खराब हो जातें हैं, 
जो बीजाणुय्यों का निर्माण करता है । साथ-साथ कुछ किण्वक जो प्रकृति में प्राये गाते हैं। 
वे भी घुसकर सराब करने मे सहायक होते हैं । 
अधिक श्रम्लीय श्राह्मर (मादा #लव ०००) 

जो आहार पी० एच० 2.3 मे 3.7 तक को श्रृंखला मे पाते हैं उन्हें ही ग्रधिक 
भम्लीय भाहार कहते हैं। इस वर्ग में भ्ाने वाले कमरसख (27702), इमली 
(शाशयथ्या८) प्रादि फल तथा भचार, कुछ नीबू वर्गीय फल, रस, जेम, जेली, मारमलट 
ग्रादि हैं । इनमे कुछ विशिष्ट सूक्ष्मजीव ही विकृति पंदा कर सकते हैं ॥ इनमे मुख्य प्रकष्व 
हथा फफूडी है । इसको नष्ट करने के लिए उपयुक्त पदार्थों क। 00? से० (242? एफ) 
में ऊष्मोपचार किया जाना चाहिए, जिससे या तो वे नष्ट हो जायें, था निध्क्रिप हो जायें। 
साराश यह है कि खाद्य पदार्थों मे जितनी झम्लीयता बढेगी, उतना ही विजेरमीकरण भषिक 
आतानी से सम्भव होगा तथा प्रस्लीयता कम होने पर निर्ज मीकरण कठिन होगा । 
फिप्वक क्या है ? (७फश्वा 5 एाट॥ण० ?) 

किण्यक पक्रिण्य में ही नही, प्रायः सभी जोवित वस्तुप्रो मे पाये जाते हैं। मदिरा 
में होने वाली किण्बन क्रिया के रहस्य को कोई नहीं जानता था। मदिदा में जो राग 
उत्पन्न होता'है, उसका कारण किण्वन क्रिया है तया यह किया एक सास अ्रक्रिण्व (४८०५७ 
के कारगा ही गम्भव हो सकती है। ये सब बातें सुई पास्चर ने सिद्ध की चीं। सेविंत 
राब्‌ )878 में गुहने (:9!70०) ने कट्ढा कवि किण्वन कार्य प्रक्रिण्य नहीं करता, बल्कि उततते 
सम्बन्धित कुछ तत्त्वों रो द्वी यह क्रिया सम्मव हो सकती है । 
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आगे चलकर सन्‌ 897 मे नोवल पुरस्कार विजेता बुकनेर (फपरणाश) ने यह 
सिद्ध किया था कि यह क्रिया प्रकिण्य में पाये जाने वाले किण्वक की लीला है। इसके लिए 
बुकनेर से प्रकिण्व को पीमा तथा उसके रस को प्रकिण्व के बदले में काम में लिया । इससे 
भी क़िण्वत क्रिया सम्भव हुई । इस प्रकार कुहने की राय ठीक सिद्ध हुई भौर प्रकिण्व से 
प्राप्त रस को ही किण्वक (ह2ज्ञा०9) का नाम दिया गया तथा यह सिद्ध किया कि 
प्रकिण्व में ही किण्वक है । 
किण्वक तथा रासायनिक श्रभिक्चिया (कर० & एशथांस्य रटव०णा०ा) 

किण्वक केवल सूक्ष्मजीवियों में ही नहीं बल्कि सभी जीवों के हर एक कोश में पाये 
जाते हैं। यह प्रोटीन युक्त पदार्थ हैं। उन्हें जैव उत्पेरक (07847 (»8/900०) भी कहते 
हैं। जब उत्प्रेरक रासायनिक क्रिया में शीघ्रता लाते हैं, लेकिन वे स्वयं कोई परिवर्तन 
प्राप्त नही करते, भ्र्थात्‌ किण्वक के स्वरूप में ही रह जाते हैं। ये हर एक कोश में 
उपापचय (॥/८४००ांद्मा)) क्रिया में उत्प्रेरक का काम कोशिकाप्ों में जीवद्रब्य या प्रोटो- 
प्लासम्‌ (2700./4ग) के संचयत (802286) में मदद करता रहता है। इसके साथ 
सहायक किण्वयक (00-2॥2%70०) भी होते हैं ॥ सहायक किपण्वक का काम भी वही है जो 
किण्वक करता है। किण्वक के हर एक श्रणु मे अन्य वस्तुप्रो कै हर एक झणुझो पर कार्य 
करने की क्षमता होती है। लेकिन प्रत्येक किण्वक एक ही वस्तु पर काये करेगा, अर्थात्‌ 
अंगूर के रस को मदिरा में बदलने वाला किण्वक दूसरी बीयर बनाने के काम मे नही 
झाता । यह किप्वक की भ्रपनी एक विशेषता होती है । रासायतिक तथा भौतिक परिस्थिति 
में होने वाली भ्दला-बदली से किण्वक क्रिया मे गुण या झ्वगुण पैदा हो सकता है । प्रतः 
भाषोपचार से इसका नाश सम्भव है। 00? से० (227 एफ) पर एक मिनद तक 
तापोपचार करने से किण्वक निष्क्रिय हो जाते हैं । इसी प्रकार पी० एच० मान (९. पल, 
एथ॥९) में श्रदला-बदली, झर्जव लवणों की विभव-समृद्धि तथा श्रॉक्सीजन तनाव 
(07389 ९॥ञथ्रंणा), किषण्वक विष (872पज्गा8 90४00), प्रकाश अगु-विकिरण आदि 
कारणों से भी किण्वक की क्रिया में भ्नुकूल या प्रतिकूल प्रभाव पड़ सकता है । 
वाह्य-प्रान्तरिक किण्वक (050 & 000 एप7४छ65) 

कुछ क्षिण्वक कोशो में से बाहर झाकर किण्वत क्रिय्रा करते हैं तो कुछ पनन्‍्य किण्वक 
कोप भित्ति (दीवार) के प्न्दर ही अन्दर अपनी क्रिया पूर्ण करते हैं। इनमे पहले वर्ग को 
बाह्य किण्वक तथा दूसरे को भर स्ारिक किण्यक कहते हैं । इन्हें दैज्ञानिकों ने कई प्रकार से 
वर्गीकृत किया है । 

प्रोटीन में जो किण्पक कार्य करते हैं; उन्हें प्रोटीनेजू (27०४0०8०), दुग्ध शर्करा 
में जो कार्य करते हैं उन्हें तेक्टेज ((.०८६७४८), पेक्टीन में जो कार्य करते है उन्हें पेबटीनिज 
(9८०४७४5७), तथा कार्बोहाईड्रे ट में जो कार्य करते हैं. उन्हें कार्बोहाईड्रेट्सू (0श०णाए- 
शारश०) आदि भिन्‍न-भिन्‍न नामो से जाना जाता है । 

_ , इईसरा वर्दोकरण रासायनिक क्रिया पर झ्राघारित है । जो किण्वक झ्रॉव्सीकरण 
करते हैं उन्हें ग्रावप्ीडेज (0:9625०), जो किप्पक कार्वेनडाईआवसाइड का विमोचन करते 
हैं उन्हें डिकरार्याक्वीलेज (0०४४0०:95०) आ्रादि नामों से पहचानते हैं । 

विविध प्रकार के किण्वकों के कारण ही मानव शरीर में पाचन क्रिया सम्भव होती 
है तथा शरीर की बृद्धि होती है। बैड पौधों का वीजांकुरण, इंद्धि, फलना-फूलना और 
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पकना प्रादि सब क्रियाएँ क्िण्वक की ही लीला है । नवजात फलों में मंड बनना । वाद मे 
शकरा में बदतना आदि कार्य करिण्वक करता है । 

इत फल-तरकारियों को उचित समय पर मातृथक्ष (पौघो) से झ्लग नही डिया 
जाये तो वे गिर जायेंगे या वहाँ रहते हुए ही उनमें सूक्ष्मजीवियों का प्रवेश हो जायेगा । 
उसके फलरवरूप उसमे किण्वन क्रिया होकर मद्यसार बन जायेगा । इस मदतार की सुपन्‍्य 
से फल मविखिया (॥0 7]65) ग्राकपित हो जाती हैं, जिनके पैरों पर प्राय. प्रिडा 
जीवाणु लगे होते हैं। सिरका जीगाणु मद्यवार में लमकर उसे सिरके में बदल लेते हैं। इस 
प्रकार फल, फफू'दी, प्रकण्य तथा जीवाणुओं की वंश दृद्धि का ग्राघार तथा माध्यम वन 
जाते हैं। प्रा्विर उन फलों में केवल सेल्लुलोज ((«»।०४०५८) ही बाकी वघ जाता है। 
ये सेल्लुलोज वीज को छोड़कर पानी के साथ भूमि के भीतर प्रवेश करते हैं। एक या दो 
महीने के अन्दर यह सेल्लुतोज भूमि मे उस सतह पर पहुँच जाते हैं जहाँ वायु प्रवेश सम्मद 
नही होता । इस स्थान पर इस वर्ग के जीवाणु होगे जो बायु-प्रिय नही होते । यही मवावु> 
जीबी सेट्लुलोज पर काम वरके अस्त उत्पादन करते हैं। इस अम्ल को वहाँ पाये 
वाले कुछ प्रग्य जीवाणु प्राप्त कर लेते हैं। जिनके कारण कार्बवडाईप्रावसाइड दथां जे 
(०0, + छ.0) में परिवर्वित हो जाता है । इस क्रिया से जो ऊर्मा-उत्पादन होता है, वह 
ऊर्जा जीवाणु दृद्धि के काम में ग्राती है । 

इसी प्रकार जानै-प्रनजाने कितनी मात्रा में फल-तरकारी हमारी लापरवाही ते 
सूक्ष्मजीवियों के (विशेयतौर से तरकारियों मे पैनिस्तिलियम, राईनोपस, लैक्टोवैसिती, 
बेसिली, झक्रोमावेक्टर, स्वीडोमोनास तथा फेचबोववटीरियम और फल तथा उसके रस को 
सक्रीमाइसिस, टोख्ज़ोपिस, वोट्र/ईटिय, पेतसिलियम, राइजोपस, अउ्टोवक्टर, सफ्टोवैसिलिं 
इत्यादि) श्राह्मर बन जाते है, इन्ही सूक्ष्मणीवियों के तोड़ने के पहले तथा वाद में फत नष्ट 
हो जाते हैं । सूक्ष्मगीवियों को तो योड़ान्सा शर्करा मिला हुमा दोन्‍चार बूँद पाती चाहिए 
ताकि वे उसमे इद्धि कर प्रजनन कर सके । आाद्रता वाले पदार्थ सूद्षमनीवियों की इंद्धि के 
लिए उपयुक्त हैं। खाद्य पदार्थों को इस प्रकार नष्ठ द्ोने से बवाने के लिए खाद्य पदार्थों को 
खराब करने वाते सूक्ष्मजीव जैसे, फफू द, प्रकिण्व तथा बैक्टीरिया किर्ड्भी परिह्यितियों 
(पी० एच०) के माध्यम में आते हैं, इन्हे जानना साथ पदार्यों के परिरक्षण के लिए बहुत 
आवश्यक मौर महत्त्वपूर्ण है। फ़फूद !*5 से 8'5 पी० एव० श्रसला के साथ पदार्यों मे, 
प्रकिण्व 25 से 8*0 तथा बैक्टीरिया 40 से 7'5 पी० एच० खश्सल। के साद्य पदार्थों में 
अवेश कर दृद्धि करेगा । ग्राप भली-भाति समभ गये हैं कि भपिराश साथ पदार्थ इस 
पी०एच० श खला में ही ग्राते हैं। इन सूक्ष्मजीवो द्वारा उत्पन्‍्त तराबियों से साथ पदार्थों 
को बचाकर विभिन्‍न विधियों द्वारा परिरक्षण सम्भव हो सका है। इसलिए परिरक्षण 
विज्ञान के प्रयोगात्मक ग्ध्पवा फे लिए सूद्षम बीव विज्ञाल का ग्रष्ययत प्रति भावश्यक है । 


एणण 


भ्रष्याय थी 


फल-तरकारियाँ तथा उनके उत्पादों में 
विटामिन और अन्य पोषक तत्व 


(शा शथाऐे 0070 परपरायशां5 थी एप्रॉ5 ॥ा0 ४ ९४९४४४३९5 
गाते ॥ गशि। ए70772५) 





विटामिन क्‍या है ? (जा बाल भाधाणांण३) 

सजीवो की नीरोगता, वंशदृद्धि आदि क्रिया के लिए विदामिन्स की प्रावश्यकता 
होती है। ये जैव रासायनिक (0।88770 णाध्या०४) पदार्थ हैं। विटामिन को हिम्दो 
में जीवति कहते हैं, जिससे उपयुक्त कथन की पुष्टि होती है | विटामिन शब्द का भ्रंग्रेजी 
भाषा में जो अर्थ होता है वैसे ही हिन्दी मे जीवति का है । 

ऊर्जा का छपान्तरण करना पोषक परिशाम या उपापचय (४७४००) 
का नियन्त्रण करना भादि विटामिन्स का कार्य है। यद्यपि स्वयं विटामिन में क्र्जोत्पादन 
शक्ति नही होती है भौर न ही यह बृक्ष, जीव-जन्तु श्रादि सजीवों में शृद्धि करा सकता है 
तथापि इनके बिना कितना भी पोषक तत्त्व भानव था सजीवों को प्रदान किया जाये, 
फिर भी उसमे दृद्धि सम्भव नहीं होगी । इनके बिना ज़व क्रिया प्रसम्भव है। भ्रतः प्रायः 
सभी श्राहारों मे कुछ विटामिन्स प्रकृति प्रदत्त होते हैं ॥ (सारणी संख्या 3, 4, 5) अ्रण्डा, 
दूध, फल, शाक व उनऊे उत्पादों से शाकाहारी एवं माँसाहारियो को विद्यमिन प्राप्त हो 
जाते है । जीवति को विटामिन ए, वी, सी, डी, ई, श्रादि नामों से पुकारा जाता है। 
विटामिन वी को थाइमिन (उत/ंशा०), विटामिन सो को अ्रस्कोबिक झम्ल (8४००४७० 
20८०) ग्रादि नाम भी दिये गये हैं । 
विटामिन 'ए! (एशाज्रणां। ४”) 

विटामिन ए मानव एवं पशुओं की त्वचा, रोम, आनन्‍्तरिक ऊदको के बढने, स्वास्थ्य- 
बृद्धि तथा वश बृद्धि के लिए प्रत्यावश्यक है। इसकी कमी से बच्ची को शरीर-छद्धि रुक 
जाती है । कई तरह के छूत के रोग इस विटामिन के ब्रभाव से पंदा हो जाते हैं। आँखों के 
जनांशो का सूख जाना, प्रन्धा हो जाना श्रादि भी इस विटामिन की कमी से ही 
होता है । 

यह झ्रामतौर पर पपीता, केला, सन्‍्तरा, कटहल, श्रांडू, (2८०7), पैशनफल 


(१३३अंणा शा) आदि में तथा टमाटर, पत्तागोभी, शकरकन्द, आलू, गाजर श्रादि शाकों 
में पाया जाता है । 
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विटामिन “बो' बे (शक्ल 8") 

थाइमिन, रीवोल्फनिन (0०॥7श7०), नीकोटिनिक प्रम्व (प००॥॥४० 4०४) 
को ही ब्रिटामिन वी बर्ग के नाम से पुकारा जाता है। थाइमिन के भभाव से बेरी-वेरी, 
मन्दागित ब्रादि रोग हो जाते है । थाइमिन दाल वर्गों तथा काजू, बादाम भादि काप्ठफलों 
में प्रधिक मात्रा मे पाया जाता है। इनके भलाबा गाजर, फूल गोभी, मूली भादिं तरकारियो 
में तथा केला, सेव, भलूचा, पालुबुखारा, जामुन भ्ादि फ्ों मे पाया जाता है। विंदमिव 
वी, खाद्य को ऊष्मा तथा ऊर्जा मे बदतने में सहायक होता है, जिसम्ले शरीर गर्म रहता है । 
फलस्वरूप शरीर को काम करने का प्रोत्साहन मिलता रहता है ! 


त्वकू की सुचारु रूप से बृद्धि तथा उसकी निरोगता के लिए विटामिन वी; 
(एंधयं। 8,) का शरीर में होना नितान्त भावश्यक है । इसकी कमी से शरीर के त्वरकू, 
जीभ, भघर, तथा नेत्र पटल में बैश॑मेद हो जाता है | यह तरकारियों से काफी मात्रा मैं 
प्राप्त होता है । टमाटर में रीबोल्फविन के प्रलावा वॉयोटिन (8087) भी प्राप्त होते हैं । 
फल वर्ग में भनप्नास, प्रनार, पपीता, मीची भादि में से विटामिन बी) प्राप्त द्वोता है। 
विटामिन 'सी! (शक्ा॥ ८) 

विटामिन सी का दुसरा नाम अस्कारविक प्रम्ल है । भस्थि तथा दाँतो की इद्धि के 
लिए यह जीवति प्रत्यावश्यक है | शिशुओं तथा द्रूघ पिलाने वाली माताप्ों के लिए वो यह 
एक भमृतोपम कार्य करता है। किसी शारीरिक घावो को भरने के लिए भी विटामिन सी की 
नितान्त भावश्यकता होती है। विटामिन सी की कमी से घुटनों में दर्द,मुजन, दाँतों में गलन तथा 
सडन, मसूड़ो से खुन घाना भादि बौमारियाँ हो जाती है । वातरोग भी विदामित्र सी की ही 
कभी से होते है। इस बीमारी को ह्कर्वी (5०४:४७) कहते हैं । यह विटामित शरीर में सचित 
नही होता, इसलिए देनिरू भ्राह्मर मे इसका होना भ्रावश्यक है । 

बेस्ट इण्डियन चेरी (१४०४६ 0057 (टाचः३--)४०फां8॥9.- >एा्र09) में 
860 एम० जी० विटामिन सी होता है । यह मात्रा झांवले से प्राप्त होने बाती विटामिन 
सी की मात्रा से करीद सवा गुती भधिक होती है । भव तक हम यही जानते थे कि झावले 
से ही विटामिन सी झ्धिक प्राप्त होता है | (मुत्तुकृष्णन तथा पततनिस्वामी 966) । 

इसके भतिरिक्त नीबू वर्गीय फल, भमरूद, पपीता, झाम, स्ट्राबेरी म्रादि फलो में तथा 
टमाटर, गाजर, हरी मिर्च भादि तरकारियो में भरपूर मात्रा में फाया जाता है | 
विटामिन 'डी' (शाश्काए 0") 

पाचन शक्ति में उचित सचालन तया मानव घरीर में कलेशियम व फॉस्फोरस की 
पूर्ति के लिए विटामिन डी की क्‍झावश्यकता होती है / बह जीवति दाँत तथा प्रस्यियों की 
वृद्धि तथा उनमे चमक लाने भादि का कार्य करता है [इसको कमी से हड्डियँ कमजोर दी 
जाना, दाँत हिलना, जुकाम, सर्दी, खाँसी आदि रोगो का सगना भी सम्भव हो जाता है । 
यह गाजर, पत्ता गोभी तया हरे शाकों में भ्धिक पाया जाता है । 


फल-तरकारियाँ तथा उनके उत्पादों में विटामिन और भ्रम्य पोपक तत्व मै 


सारणी संख्या 3 
तरकारियो में बिटामिनों की मात्रा (मिलिग्राम प्रति 00 ग्राम के हिसाव से) 


क्र सं. तरकारी का विटामिन थाइमिन निकोटनिक रिबोफलेबिन विटार्मिन 
अम्ल स्री 





नाम ए 
(ग्राई० यू ०) 
व डँ 3 5 6 है 
]. हरा शाक (पत्ती 000 0-03 0-9 00 ]73 
बाली सब्जी) 

2. पेठा 9200 0-06 0*4 004 2 
3. सेम 330 0.08 05 006 49 
4, मूंग ]58 0-46 2'0 026 व 
5 करेला 20 007 057 009 88 
6. लौकी (घीया) न्न+ 003 02 007 5 
7. बेगन ]24 0.04 04 0-] 042 
8. पत्ता गोभी 2000 006 04 02 424 
9. गाजर 3450 0.02 04 0:02 5 
]0. प्ररबी 40 009 04 0.03 नज+ 
]] चबले की फली क4] 007 09 0:09 /०। 
2. ककड़ी गज 003. 02 00] 7 
3. मिर्च 292 009. 0.9 0.39 4]] 
4, जमीनकन्द 434 906 ण्प 007 न्+ 
5, लहसुन मद 046 04 0:23 43 
१6. भिण्डी 58 9006 096 90.06 १6 
]7. प्रालू 40 009 04 0.03 सा 
8. प्याज क-+ 008 04 00! हे 
9. काशीफल (कद्दू) 84 006 0%5 0.04 2 
20. हरा सदर ]39 0-25 08 00॥ 5 
2। मूली 5 006 कब 0.02 व5 
22' फल गोभी 38 00 99 008 66 
23 चिरचिण्डा 60 004 03 0.06 न 
24. शकरकन्द ]0 0:08 कप 004 24 
25. टमाटर 320 904 953 905 32 
26, मूली (पत्त) 6700 005 95 0:2 65 
27, टापीयोका न 005 03 0०0 क्र 
28. मतीरा (तरबूज). 599 005 ता 0.05 6 
29, चुकन्दर 0 008 07 004 24 
30. सलाद न 0999 05 0.3 १0 
34. पालक - 5900 005 95 0-]] 48 
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042 
0:03 


0-03 


003 


92 


विटामिन 
सी 


बगल 


400 
ब्यून मात्रा 


।॥।]० 


ह्यून मात्रा 


| 


स्यून मा त्रा 


24 
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सारणी संख्या 4 
क्र.सं, फल का विटामिन विटामिन निकोटनिक रिबोफलैबित 
नाम ए बी। झम्ल 
(करोटिन) 
आाई० यू० मे 
45... 22 3 4 5 
. बादाम न्यूनमात्रा 044. 25 
2. झांवला न 0-03 02 
3. खुबानी 98 002. 22 
4. सेब न्यूनमात्रा 003 02 
5, भ्रवकोडो न ज्म्फेर लन्ड 
6. केला न्यूनमात्रा 0.04. 03 
7, बेल ]86 02... 09 
8, बेर 40 8 ल्‍्न्स् 
9. कमरख 240 [--+ सज्ने 
0. ब्रडफ़्‌ 2 45 न ब्- 
4, केप गूसबरी न न्‍- नस 
2. काजू 400 063 2 
43, काजुफल ज-+ न न 
44, शरीफा न्यूनसात्रा «5 अन- 
45. सीताफल स्यूनमात्रा ४“ 77 
6, पिण्ड खजूर 600 0:09. 0.8 
(वेरसिमन) 
7, टूरियन 20 व ता 
8. भ्रजीर 270 ना 09.6 
9. प्रंगूर (नीलवर्ण) 5 0.04... 03 
20: चकोतरा (मार्स “+ 02 03 
सिडलस) 
2., पमरूद (देशी) न्यून मात्रा 903 02 
22. भमरूद (पहाड़ी) न्यूनमात्रा “८ 0-3 
23 कट॒हल उब0 003 04 
24. जामुन ब्न+ न त्-+ 
25, करोदा (मूसा) 5 न-+ न 
26. लेगसाठ 43 008 न 
27. शागजी नींबू. 26 002 0-॥ 
28. लीची 42 008 न 
29. ताोकाट ला के क+ 
30, श्राम (कच्चा) 50 ाः बन 
004 03 


3॥, प्राम (पक्का) 4800 


002 
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] है ञँ 4 5 6 प्र 
32 मैंगो स्टीन ज+ न ल्+ ने >नन 
33. सम्तरा 350 005 03 009 98 
34, पपीता 2020 004 02 0-02 46 
35, पैसन फ्रूट 90 ज+ ना 5 न््ल्न 
36. पीच (झाड़ू) न्यूत मात्रा 002 02 00 ] 
37. नासपाती 4 002 02 003 स्यूल मात्रा 
38. परसीमोन ]70 न्+ त+ न+ न 
39. प्रतपन्नास 60 0.03 02 004 63 
40, प्लम (लाल) 230 0.2 03 003 ] 
4], गझ्रतार ने तन न 0' ]6 
42, पूमल्लों 200 003. 0.2 ++ 20 
43, रोस प्रापल 5 न त+ 0-05 तन 
44 स्ट्रावरी न 0.03 02 न+ 52 
45, बालनट १0 045 7:6 न न 


श्याम्िह तथा साथी, 963 


एवं 

च एम० स्वामीनाथन तथा साथी, 969 
विटामिन 'ई" (एाशड्णां॥ (2) 

वंशदृद्धि के लिए इस विटामिन की नितान्त आझ्रावश्यकता होती है । इसकी कमी से 
स्त्री-पुरुष में नपु सकता झा जाती है । पत्ता मोभी, फूल गोभी, प्याज प्रादि से यह जीवति 
मानव शरीर को प्राप्त हो जाता है| 

उपयुक्त विटामिन्स का एक व्यक्ति को प्रतिदिन 75 मिलिग्राम विटामिन सी, 5000 
प्रन्तर्राष्ट्रीय यूनिट (). ए.) विटामिन ए, -8 मिलिग्राम थाइमिन, 8 मिलिग्राम नियासीन 
तथा 2-7 मिलिप्राम रीबोफिल्बिन के हिसाब से उपयोग करना चाहिए । 

फल तथा तरकारियों में पीषक पदार्थ ज॑से प्रोटीन, कार्बोहाइड्रेट, घातुलवण प्रादि 
प्रावश्यक मात्रा में मौजूद रहते है। भारतीय पोपक आहार विशेषज्ञों की राम मे हल्का 
काम करने वालो को प्रतिदिन 30 ग्राम फल, 425 ग्राम हरी सब्जी, 00 ग्राम कन्दवर्गीय 
शाक तथा 75 ग्राम भ्रन्‍्य शाक खाना भावश्यक है । विदामिन्स तथा घातु लवणोी के स्रोत 
सारणी संख्या 3, 4, 5 में दिया है । 

सारणी संख्या 5 
विठामिन्स तथा लवणो के स्रोत (प्राप्त मात्रा के ऋमानुसार सूची में दिये गग्ने हैं) 





_देरा शाक विद्यमिन्स लवण 
पालक (ईपराइनाक) ए, डी कंल्सियम 
साग (प्रमरात, कीरे) ए, सी, वी, ग्रुप, डी कंल्सियम ि 
प्रबी (कोलोकेशिया) ए, बी, ग्रूप ग्राइरन (लोहा) कंल्सियम 
के पत्ते 
सैंदना का पत्ता (डमस्टीक) ए, सी केल्सियम 
कस का साथ एसी भ्राइरन केल्सियम 


थी सी, ए, वी, ग्र प कृल्सियम, लोहा 
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न बिटामिस्स तस्कर क््ग्ल् 
पपीता ए, सी गाजर ए ही 
भ्राम, कटहल, झाड़ू 
पेसनफल 4 टमाटर ए, सी 
आंवला मी आलू सी, ए 
लेमन (नोबू) 
कागजी नीयू (लाइम) 
सन्तरा सी, ए मटर बी ग्रूप 
सीताफल (शरीफा) प्याज, पत्ता गोभी, ई, डी 
कास्टफल (काजू, बादाम) 
दाल वर्ग नइमिन काशोफल (कोला) ए्‌ 
पत्ता गोभी ए्‌ 
शकरकन्द ए 
कद अचाय्या के० टी० 975 


विटामिन तथा ऊष्मा (प्र९॥ & १वफा७) 

विटामिन ए के पग्रगामी करोटिन है, या विटामिन ए का जननकर्चा करोटिन कहा 
जा सकता है | यह दोनी ऊष्मा-सक (प८७४ (0०४४7) होते हैं । 

टी० एन० मौरिस का कथन है कि मक्खन मे पाये जाने वाले विटामिन ए में 20९ 
(2487 एफ) तक की ऊप्मा पर कोई प्रन्तर नहीं माता है । इसी प्रकार यह 2 घटे ताप 
सह सकते हैं । लेकिन 220 से० पर वायु संम्पर्क में श्रा जाय या 80? (76%एफ) 2 
चण्टे तक वायु सम्पर्क मे श्रा जाय ती विटामिन ए पुर्णो रूप से, उस पदार्थ से नष्ट हो जायेगा । 
इसका तात्पर्म यह हुमा कि खाद्य पदार्थों को वायु रहितावस्था में ऊष्मोपचार रूर बिटा- 
मित्रों की क्षति से मचाया जा सकता है | 

इस प्रकार विटामिन बी> (रियोपलेबित) तापसक होते,हैं। लेकिन प्रॉक्मीकररा से 
यह भी नष्ट हो संता है, जबकि विटामिन बी (श्राध्झशांत 9) अप्मायक नहीं है । 
लेकिन निकौटिनिक भग्ल ऊंप्मा-प्रोत्मोत्तरणसक होते है। प्रन्य विटामिन ऊप्मासक तो 
हैं, लेविन भॉवसीकरणसक नही होते हैं । श्रत. ऊष्मीकरण से भी बुछ जीव॑ति मप्ट हो 
जाते हैं । 
विटामिन सी क्षारीय प्रवस्था में (#वछाांतट 0०॥8४॥०5) तथा रास।मनिक 
उदामीन धोल (टाटाप्रंएगी9 ॥0णात 50]ए07) में प्रॉवसीकरण से नष्ट हो जाता है। 
मगर प्रस्त घोत (#०ंत 50] ७॥07) मे उतना नष्ट नहीं होता । विटामिन सी ताप-प्रकाश- 
शक है। लेकित धॉक्सीकरणए से यह सप्ट हो ज'्येगा । शर्करा लथा परिरक्षक की उपस्यिति 
में बिटामित सी नष्ट नहीं होता । यह भी देखा गया है कि फटे हुए फलो में शर्मारा मिलःकर 
पकाया जाय तो विदामिन नष्ट नही होता ) शर्करा को चासनी तैयार वर, 5ए्डा कर उसमें 
पल-रस मिलाया जाय नथा साथ हो परिरक्षक भी मिलाया जाय, उराको वायुरदिताबस्था 
मं बन्द बर रसा जाय तो भविष्य में विशमिन भी नध्ट नहीं होगा । इसलिए फल पेय के 

चयोग से विटामिन बी कमी दूर हो जानी है । 
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पिटामिन्स तथा घिलेयता (१७छफांफ्र क्रपे 5णफएततरा३) 
विटामिनों मे कुछ तो जल विलयशील होते हैं तो कुछ भन्‍य वस--विलयशील (सक्षे- 
$0ए०७ ७ होते हैं । 
जल विलेय विटामिन 
विटामिन “बी” वर्ग तथा 'सी' जल बिलेय होते है, ये जिन फलों तथा शांको मे मौजूद 
होते है, उन श्रःहारों के उत्पादों मे जल विजयशील विटामिनों को घारणीय रखना प्रसंभव 
है, क्योंकि उत्पादों के लिए कच्चे माल (फल तथा तरकारी) को धोना, काटना, उबालना 
तथा उस पानी को निथारना भ्रादि क्रियाओं से जल विलेय विटामिन उस जल में छुलकर 
नष्ट हो जाता है। इसलिए फल तरकारी पहले ही घोकर, शुद्ध वातावरण में काटकर रखता 
जाना चाहिए, ताकि उमको दुबारा धोना नहीं पड़े । इसी प्रकार शाक-सब्जियों को उबाल- 
कर उप्त पानी को निथारना भी नही चाहिए । जैसे कुछ लोग प्रज्ञानवश पालक, मबार की 
फली श्रादि सब्जियों को उदालकर, पामी को निथारकर फेंक देते हैं, जिससे जल विलेय 
विटामिन (थाइमिन, रीबोफलेबि”, प्रस्कारबिक अम्ल) नथ्ट हो जाते है) इन्हें मरक्रोप्राम के 
प्रतधार पर नापा जाता है । 
यसाविलेय घिटामिन (7४६ 5णएा०) 
विदामिन 'ए! 'डी,' 'ई” तथा “के” वसाविलेय होते है, इन्हें भ्रन्‍्तर्राष्ट्रीय 
मानक (.0 ) में नापा जाता है। ये जीवति बागु की उपस्थिति मे ऊप्मासक होते हैं। लेकिन 
प्रॉक्सीजत की उपस्थिति मे ऊष्मासक नही होते । पहले भी कहा जा चुका है कि प्रॉत्सीजन 
की उपस्थिति में 5-5? से० (240? एफ) तक तापोपचार करने से खाद्य पदार्थों में से 
विटामिन की कोई खास क्षति नही होती । मगर ऊप्मोपचार किये गये उत्पादों का ध्धिक 
तापमान वाले गोदामी में सचथन करने से उनका विटामिन ए क्षतिग्रस्त हो जाता है । 
विटामिन डी ऊष्मा-प्रॉक्सीजव की उपस्थिति में नष्ट हो जाता है। मगर भलग- 
अलग परिस्थितियों में यह ऊष्णासक भी होते है । उवल्ते वसा में विटासित डी मिलाने पर 
यह देखने में प्राया है कि वह शीघ्र ही नष्ट हो जाता है। साथ ही यह भी देखा गया है 
कि यह ऊप्मा में नष्द नहीं होता । निरीक्षण करने से यह भी सिद्ध हुप्रा है कि करीव- 
करीब बिटामित ई का भी हाल मी होता है । 
खाद्य पदार्थों के परिरक्षए-काल में भगर कमर समय में भ्रधिक ऊृप्मा प्रयोग किया 
जाये तो न्यून मात्रा में ही विटामिन की क्षति होगी । मगर भषिक समय में कम अऊष्मा पर 
ऊष्मोपचार किया जाये तो अधिक मात्रा मे विटामिन की क्षति होती है। फल-परिरक्षण के 
संप्य यह बात ध्यान देने योग्य है, ताकि कम मात्रा मे विटामिनों की क्षति हो पाये, साथ 
ही उत्पादों के गुए बने रहे, क्योकि उत्पादों के ग्रुण उसमें पाये जाने वाले पोषक तत्त्वो 
तथा विटामिनों की मात्रा पर अधिक ग्राधारित हैं, प्रतः यह देखा गया है कि परिरक्षित 
पदार्थों में उपयुक्त पोषक तथा विटामिन झादि कितनी मात्रा से पाये जाते है ? इसके लिए 
प्रमुसधान प्रतिवेदनो पर एक सरसरी दृष्टि डालना यहाँ उचित ही होगा । 
परिरक्षित पदार्थों में विदामिन्स (५।जत्र फ एफलव्यपल्ते ?:०प०८७) 
ल्‍ पश्चिमी देशो के लोग भारतीयों से कही झधिक ससाधित (?0०४५६८०) प्राह्मार ही 
भाषेक पसन्द करते हैं, लेकिन भारतीय भी पहले से कही प्रविक ससाधित (जम, जेली, 
डमाटर को चटनी, सॉँस, कैचप प्रादि) खाद्य पदार्थ पसन्द करने तागे हैं, बयोंकि ये 
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भती-भाँति जानते है कि परिरक्षित (संसाधित) प्राहार प्रौद्योगिकन्रों (7०४४० ०४आओ तया 
तकनीकज्ञों (7८०४४:०४४) की देखरेख में बहुत ही शुद्ध तथा साफ वातावरण में, वैज्ञानिक 
ढंग से, परिरक्षित किये जाते हैं । इसलिए उनके घरो मे बनाये गये प्राहारों से कही प्रधिक 
पोषक तत्त्व तथा विटामिन्स मानव शरीर को प्राप्त होगे । साधारणतया घरों मैं जो भ्राहार 
बनाया जाता है उसमे वायु-सम्पर्क तथा भ्रनियन्त्रित ऊध्मोपचार से विटामिन की क्षति 
शीत्न सम्भव हीती है । श्राहदर को प्रधिक पकाया जाय या कम, इस ज्ञान के प्रभाव में 
पोषक तत्त्व या तो नष्ट हो जाते हैं, या कम हो जाते हैं या शरीर के उपयोग योग्यावस्था 
से दोपपूर्ण हो जाते है। यह बरतें परिरक्षण में नही श्राती हैं क्ष्योंकि प्रोद्यौगिकज्ञों 
(€लाण०89) तथा तकनीकन्ञो (7९०थागांशंशा3) को मलिभाँति मालूम है कि कच्चे 
प्राहारों को किस श्रकार धोता है भोर कौन से परिमाणा में काटना है, कितदी देर तक 
कौन-सी भप्रवस्था में (वायु-रहित या भ्रॉक्सीजन रहित या दोनों रहित प्रवस्था) में पांचकी- 
करणा करना है, ग्रादि-प्रादि | इसके श्रलावा तकनीकज्ञ ऊप्मोपचार पर नियस्थए भी कर 
पाता है | प्रससांधित खाद्यों में पोषक तत्त्व तथा विटामिन्स कितनी मात्रा में ये, ग्रौर 
सस्ाधित खाद्य-पदार्थों मे उपयुक्त तत्व कितनी मात्रा में बचे हुए हैं, प्रादि जानकारी को 
भी दृष्टिगत रखते हुए खाद्य-्परिरक्षण किया जा सकता है । 


फैनीकृत या डिब्बाबन्दी उत्पादों में विटामिन्स 
(शाप्रिणा॥$ 9 एग्राशा९वे 97009९७) 

खाद्य-पदार्थों को कैन (डिब्बा) में भरकर संसाधित किया जाय तो 400? से० 
(2427 एफ) से भ्रधिक ताप कस में रखे हुए खाद्यों में नही पहुंचता, विशेषकर उसके भीतर 
बायु भी श्रधिक मात्रा में मौजूद नहीं रहती | इन्ही कारणों से उसमे से पोषक तत्त्व तथा 
विटामिन्स की कमी नहीं होती । कंनों डिब्बों) के भीतर शीप॑ स्थान होता ही है । वहाँ 
पायी जाने वाली वायु में भॉकस्तीजन तो होती है, लेकित यह प्रॉ्सीजन डिब्बा स्वय ग्रहण 
कर लेता है ! झतः कनीकृत श्राहारों मे प्रॉक्सीकरण से विटामिनों की क्षति नही होती । 
लेकिन जो भो पल्प क्षति उसमें हो जाती है वह प्रूव॑ संसाधन या पूर्व परिरक्षण-क्रिया, जैसे 
घोना, विवर्शीकरणा करना (छो2णाह8) भ्रादि क्रियाप्रों से ही होती है। फिर भी घरी 
में बनाये गये प्राहारों मे जितने विटामिन पाये जाते हैं उससे कही झ्रधिक, कैनीकृत भाह रो 
में होते हैं | यह प्रतिवेदन सन्‌ 963 मे प्रोलिवर (0!00४॥) ने दिया था । 

सेवों का छिलका निकातकर, बीच में से बीजकक्ष (८०८) श्रलग कर सेब-टुक्डो 
का कैन-ससाधन (डिब्वावन्दी) किया तो सेइ-उत्पाद में जितना विढासिन सी धारणीय ध्य, 
उसमें से कही प्रधिक विटामिन सी उस कंन-संसाधित सेवो में था, जिनका छिलका नहीं 
निकाला गया, बीजकछ्ा प्रवश्य दोनों प्रवस्थामों मे निकाला गया था। इससे यह साबित 
होता है कि छिलते के साथ गूदे के ऊपरी भाग में ही विटामिन सी पाया जाता है। झ्रत* 
सेदो का छिलव्ग नहीं उतारना चाहिए । 
परन्तु सन्‌ 394] में प्राश्म (#ैठशा 8, 94) ने फेतीकृत उत्पादों का 
समाधन करके, 6 महीने पश्चात्‌ परीक्षण जिया तो पाया कि विटासिन सी नप्ट हो चुका 
है | इसया कारएा डिब्वा भरते समय प्रावश्यवता से प्रधिक शीप॑ स्थान दछोडना था । 
इसमे वहाँ धधिक वायु मे न्द्रित हो गयी थी तथा धधिक ध्ॉक्सीजन भी थी, निसजे प्रभाव 
में विटामित सी की क्षति हुई । 
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कर्ग सन्‍्तरा (.005८ 8प0९0 07श5९5) 


कुर्ग सन्‍्तरा तथा सातपुडी सन्तरा के छिलके क्षारीय क्रिया (.96 ?८०॥॥8) द्वारा 

निकाले गये तो यह देखा गया कि उनमे से 4-0 से 7-0 प्रतिशत विटामिन सी नष्ट हो 

जाता है । इन्ही सन्‍्तरों का कैनीकरण किया गया, उन्हें 24 से 30? से० (75-86? एफ) 

भवन ताप पर (१००॥ 'ध्याएथःकएण०) एक वर्ष रखा, उसके उपरान्त निरीक्षण किया 

तो देखा कि उसमे 5 प्रतिशत विटामिन सी नष्ट हो चुका है (सिद्धप्पा तथा भाटिया 956) 

सन्‌ 954 में प्रूथि ने यह प्रतिवेदन प्रस्तुत किया कि वादामी, (प्रल्फॉनसो) रस- 

पुरी किस्म के भ्रामो के कँतीकरण के वाद परीक्षण से यह पता चला कि 90 प्रतिशत 
करोटीन 98 प्रतिशत विटामिन सी क्रमशः उसमे घारित (पे८&ं7०0) थे । 

(छएणाए € 9]., 954) 


सन्‌ 956 भें सिद्धप्पा तथा भाटिया ने यह भी देखा था कि बादामी झ्राम में 
822, रसपुरी में 4727, नीलम ग्राम में 2365, मूलगोवा में 685 मिलि माइक्रोग्राम 
(शव फ्रांध्प0 8707) करोटीन की हिसाव से हर एक किस्म के झाम के प्रति 00 ग्राम 
फलों में पाया गया था। मगर उन्हें कंतीकरण कर 24-30" से० पर 6 मास रखकर 
निरीक्षण किया गया तो 65 प्रतिशत करोटीन उन उत्पादों में घारित ये । सन्‌ 955 में 
सिद्धप्पा तथा भाटिया ने एक और प्रतिवेदन दिया था कि कंनीकृत बादामी क्रामों के प्रति 
सौ ग्राम फल में 60 मि० ग्रा० विटामिन सी धारित था । 


डिसरोसियर (0०570867) 970 का कथन है कि जब मटर को कंनीकृत किया 
नो 50 प्रतिशत थाइमिन, 'लिमा' सेम (78 ०८७॥5) तथा मवक़ा के कंनीकरण में 
80 प्रतिशत थाइमिन नष्ट हुआ पाया गया । उन्होने आगे कहा कि उतना थाइमित ग्राजर 
के कंनीकरणा से क्षतिग्रस्त नही हुआ । इसके भ्रलावा डिसोसियर ने यह भी देखा कि कती- 
करग्य से ग्रधिक रिबोफलेमिन बोतलीकरण से नप्ट होता है । 


प्रॉक्सीजन तथा ताम्र की उपस्थिति में बहुत देर तक कम तापमान में भी ऊष्मो- 
पचार किया जाग्रे तो खाद्य-पदार्थों से अस्कॉबिक अम्ल (शा/शाश) 0) भ्रधिक नप्ठ हो जाता 
है । श्रधिक तापमान पर कम समय में ऊष्मोपचार करने से प्रस्कॉविक अ्रम्ल की क्षति कम / 
होती है, तथा यह अम्ल किष्वकों का ग्रॉक्सीकरण भी करता है। साथ ही यह भी देखा 
गया है कि टिन वाहिकागों (70 0०गांथंतर७5) में खाद्य-पदार्थ के विद्यामिन सी को खाद्यो 
में ही रोक रखने का गुण भी अधिक होता है 
धूप में सुखाये तथा निर्जेलीकरण से सुखाये उत्पादों में विटामिन 
(एधराय[05 वत 50 ऐज॑शी & 7शाएफ7३४९ऐ 77०१0०९०७) 


डिसरोसियर का कथन है कि धूप में सुखाये गये खाद्य-पदार्थों में विटामिन सी और 
करोटीन प्रधिक नष्ट होता है । जबकि निर्जलीकृत खाद्य-पदार्थों में तथा हिमीकरण-निर्जेली- 
करण (र६०८८-००७५४।४४०४) से बने उत्पादों में विटामिन “सी” तथा पोषक तत्त्व 
उतना नृष्द नहीं होता है। फलों को सुखाने के लिए अपनायी ग्रयी विधि के भ्रमुसार 
विटामिनों की मात्रा में कम या अधिक क्षति हो सकती है । जो फल जिस विधि से सूखाये 
जाते हैं उस विधि के अनुसार विटामिन क्षति में भी अन्तर ञ्रा सकता है सन्‌ 95! में 
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मोरिस्त (४0778, 95) ने अतिवेदन दिया कि तरकारियों में से विद्यित ए नष्ठ हो 
जाता है। परन्तु सुखाये गये टमादर में विद्यमिन ए, वी तथा सी धारित ये, लेकित कती- 
इत टमाटर में विटामिन सी की मात्रा कम थी । उन्होंने भ्रागे बताया कि सूखे मीबू रस- 
चुर्ण (9प66 .6 70906) तथा सन्तरा रसन्चूरों में विटामिन सो अधिक पाया 
गया था । 


सन्‌ 2930 में मोरगान तथा फोल्ड ((८-९व३॥ ह स्यंश0, 930) और सन्‌ 93 
में मोरगान, फील्ड तथा निकीनास (०६37, सयेला0 #70 साताण55, 93॥) पादि 
वेश्ञाविक्रों ने प्रूरास (५0४95 तथा दुकाती (497००१३) मे अनुसन्धान करके बताया कि 
धृप में तथा निर्जलीकररा द्वारा सुखाने से पहले, भगर गन्धरीकरणा (5778) हिएा 
जाय तो उसमें से विटामिन सी नष्ठ नहीं होगा । इन लोगो ने धुन. कह्दा कि प्रूएस्‌ फ्लो 
को जब उबलते क्षारीय धोत में (8078 7.9०) डुबोया गया तो उसमे विंदामिन सी 
बहुत मात्रा में नष्ट हुआ | इसका कारण प्रूणास्‌ के हर-एक टुकड़ों पर गन्धकयुक्त भाप 
पहुँचने से ही है, लेकित गन्धकीकरख किये हुए सूसी सूवानियी को डिब्बों मे भरकर एक 
वे तक भवन-ताप पर संचयत किया गया, बाद मे उसका तिरीक्षणा किया गया तो पता 
चला कि, 60 प्रतिशत विद्ामिन सी उसमे से नब्ट हो चुका है। लेकित जब प्राडूफतो 
(#८४०१९७) को विवर्शाकरण, गन्धकीकरण प्रादि क्रियाप्रों के बाद सुखाया गया तो उसमें 
विटामिन सी भ्रधिक मात्रा में धारित था। निम्नलिखित सारणी सरूश 6 से यह भौर 
स्पष्ट हो जायेगा । 


सारणी-6 


*गंसाघन अ्रभिकिया में जो झन्तर किया गया उसके अ्रदुसार सूखे बाड़ुमों में विटा* 
मितर सी की मात्रा में हुआ परिवतंन, भ्रन्तर। ((#शाह2$ मी. शीक्रा?। 0 0णाहा! 
कक वृ्ंट्व कटेडलाल$ 9 वरवफ्रध्य2९6 99 7702९5॥ं॥ए 00078075) 





अभिक्रिया * फलों के हर एक सो ग्राम में कितता मिलि ग्राम विदामित 
सी वाया जाता है (गुप्क भारक के प्राधार पर) 
ताजा (८5४) यूत्रे फल (086०9) 

| ग्रन्धकीकररा करके धूप से 

सुसाये गये फल 52 उै4 
2. गन्धकीकरणा, विवर्शोकरण 

तथा सुसाये 68 39 
3. गन्धकीकरणा, निर्जतीकरणा 52 64 
4. ग्रत्धरोकरणा, विवर्शोकरशा, 

निर्जनीकरण $2 60 


पी 


+ (»77६ 370 ?[27ऋ 947) : (प्राझ व प्र (947)4 
दाम घोर जैन के सन्‌ 955 के प्रतिवेदन के भनुसादं घ्राम तथा पद्रीता के यूशे 
बी) सुगाने पर पाया गया छि उनमे से प्रस्तॉरडिक प्रसव वरीसचरीब नष्ट हो चुरा है, 
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लेकिन करोटीन 35-40 प्रतिशत ही नष्ट हुप्ना पाया गया । इन्हें 24? से 30० से० ताप 
में सचयन किया तो उसमे 25-30 प्रतिशत करोटीन झौर नष्ट हो गये । 

शाक-सब्जियों को उपयुक्त भाधार पर छाया में सुखायां जाये तो विटामिनों की 
क्षति की सम्भावना कम होगी । यदि किण्वेकों को निष्क्रिय बनाये विना सुख्ताया जाये तो 
उसमे फ्रये जाने वाले करोटीत 80 प्रतिशत नष्ट हो जायेंगे, जबकि विवर्णीकरश से 
5 प्रतिशत धाइम्िन क्षतिग्रस्त हो जायेगा। यदि शीघ्रता से घूप में सुख्राया जाए तो 
विद्प्िम सी की क्षति को रोका जा सकता है ! लेकित उनका संचयन करते समय विदामित 
क्रमशः क्षतिग्रस्त होते जायेंगे । 


जम, जैली श्रादि में विटामिन्स (१वक्याए5 ॥ उ89, उ९॥९5५ ९०.) 

सन्‌ 934 में जिलवा (20५0 ८ 2 934) श्रोर उसके साथियों ने सेब से 
जेली निर्माण करते समय यह निश्चित मात्रा में अस्कॉथिक श्रम्ल जेली मिश्रण में (पकाते 
समय) मिलाया, निर्माण के बाद किये गये निरीक्षणों से पता चला कि इससे 0 से 20 
प्रतिशत थ्रस्कॉबिक ग्रम्ल ही नष्ट हुप्रा था, तथा इस निर्णय पर पहुँचा कि सेब में पामे 
जे वाले भ्रस्कीत्रिक भ्रम्ल मात्रा भी उतनी ही प्रतिशत में नप्ट होती होगी । 

सन्‌ 936 में श्रॉलिवर (0॥४०, 936) ने निम्न प्रतिवेदन दिया । उन्होने शीत 
प्रदेशीय फलो से जम तथा सन्तरों से मारमलड (१/(७778906) बनाकर प्रध्ययन किया 
कि उपयुक्त पदार्थों तथा उनके श्रसंसाधित वस्तुओे में कितनी मात्रा में विद्वामिन सी पाये 
जाते हैं, इससे ओलीवर ने यह सिद्ध किया कि ऊष्मीकरणा से विटामिन झल्प-मात्रा मे सष्ठ 
होते हैं तथा प्रसंसाधित (कच्चे) पदार्थों में कुछ सीमित मात्रा मे विटामित पाये जाते है । 
प्रत, उनके उत्तादों मे विटामिन अवश्य पाये जायेंगे । 

इस प्रकार ऊष्श प्रदेशीय फलो (ग्रावला, भाम, पप्रीता) तथा उसके जैप, जैली भौर 
अन्य उत्पादों मे भी विट/मिन पाये जायेंगे । 

इस प्रकार वे इस निर्णय पर पहुँचे कि इन उत्पःदों में यदि शर्करा मिलायी जाये 
तो बिदामिन क्षति नही होती, क्योंकि विदामिन शर्करा में विलेय है । 


फल पैयों, फल रसों, फल शर्तों में विदामिन्स 

(११७5 4॥ एफ 8९सम8९, उ०९९ शाएं पाई 55०७५) 
फल पेयो, फल रसो, शर्वतो ब्रादि के लिए फल परूर्णो ूप से विकसित, पका हुम्रा 

नथा ताजा होना चाहिए | तभी उस फल-पेय में उस फल की सुगन्ध, स्वाद तथा ग्रुण 

पाया जायथेगा। इस तरह के फलों तथा उसके उत्पादों में पोषक तत्त्व व विटामिन उचित 

मात्रा में पे जायेंगे । इस उद्देश्य की प्राप्ति के लिए ही परिरक्षण किया जाता है। 
साधारणातया फल वर्ग पानको तथा अस्य पेयों का उतना ऊष्मीकरण नहीं किया 

जाता जितना रसो का करना पड़ता है ! शकरा वी चासदी बनाकर, उसे ठण्डा कर 

(मदन ताप पर) उममें रस मिलाया जाता है और तुरन्त वाद परिरक्षक मिलाकर बोतली- 

ऊरण (80008) किषा,जाता है, जिमसे विटामिन की क्षत्ति नही होती । 

हम नोबू-दर्गीय फल-रसो में पाये जाने वाले विटामिन सी की क्षति रोकने तथा विक्व- 
तियो या पसराबियों से रस को दचाने हेतु, विशेषकर ओौद्योगिक क्षेत्र में (विकसित देशों मे 
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ही प्रचार में है) उन्हें वायु रहितावस्था मे निकाला णाता है, या रसो को निःवबातनीकरश 
(0०४४५।०॥) किया जाता है, तुरन्त, वाद उपयुक्त विधि से पास्तुरीकरण कर बोवसी- 
करण किया जाता है । 

सन्‌ 944 में गिरघायी लाल तथा साथियों ने प्रतिवेदत दिया कि नींबू वर्गोप 
फलों में सल्फर डाइ-ग्रॉक्साइड (59007 7006 (50,) मिल्लाकर परिरक्षण कर, एक 
साल गोदाम मे रसकर, परीक्षण किया गया तो सन्तरा रस में से 33-32 प्रतिशत विटा+ 
मिन सी तथा नीबू मे 35-45 प्रतिशत विटामिन सी क्रमश, क्षतिग्रस्त पाया यया था । 


सिद्धप्पा का कथन है कि सन्तरा-रस को 0" शर्करामान या ब्रिक्स (07 8770 
से समनीत दाव (२०१घ८९४० 77९5507८) पर 75 प्रतिशत ग्रिवस में साद्रीकरण किया 
गया तो उसमे से 0-5 अतिशत विटामिन सी सष्ट हुम्ना था । लेकिन उसी समय यह 
भी मालूम हुभ्रा कि सन्तरा-रस चूरां मे मिलायी गयी विदामित सी की मात्रा एक वर्ष 
सचयन के बावजूद 25-30 प्रतिशत नष्ठ हुई पाई गई थी । सब्‌ !950 में प्रूथी ([४0॥7) 
ने यह भ्रष्ययन किया कि नीवू बर्गीय फल रसो को परिरक्षणा कर, भवन ताप पर डेढ से 
तीन माह तक रखा गया तथा उसके बाद के परेक्षण से यह मालूम हुआ्ना कि 0-24 
प्रतिशत बिटामिन सी उसमे नष्ट हुआ । 

सन्‌ 959 मे शास्त्री तथा सिद्धप्पा ने आवले का विभिन्न विधियों द्वारा मुरब्बा 
बनाकर यह अध्ययन किया कि उसमें भ्रस्कॉबिक प्रम्ल तथा टेनिन (उया09) में बया-व्या 
परिवर्तन ग्र/ता है | उसके भ्राघार पर उन्होने यह प्रतिवेदन दिया कि ग्रॉवलों का भधिक 
देर तक लवणोपचार (590 प/८४ण०॥) किया जाए तो 3 प्रतिशत तक प्रस्कोविक 
प्रम्ल क्षतिग्रस्त हो जाता है। लेकिन परम्परागत विधि से (लवणोपचार रहित) परिर्षण 
किया गया तो मुरब्बे मे विटामिन सी 5.9 से 39 9 प्रतिशत विद्यमान (घारित) रहा है, 
लेकिन श्राँवले मे पाये जाने वाले भ्रस्कॉबिक भ्रम्ल को देखते हुए मुरब्बे में इससे कही प्रधिक 
प्रस्कॉविक प्रम्ल विद्यमान रहना चाहिए था। मगर टेनिनसू (7थ्या7% की मात्रा मुरस्बे 
में बहुत भधिक (45.5 से 57.8 प्रतिशत) पायी गयी | परम्परागत विधि (0096098073)), 
निर्वात या रिक्त विधि (५४००एा 7९॥00) इनकुबेपन विधि ([00099007 )४०॥००) 
आदि से भाँवले का मुरब्बा बनाकर प्रध्ययन किया तो पाया गया कि तीस्तरी विधि (इन्कुवेपन 
से दौनो का प्रधिक मात्रा मे विनाश हो जाता है, भर्थाव्‌ भस्कॉबिक भम्ल तथा टेनिनसू 
की घारणीयता क्रमशः केवल 25.7 झौर 42.2 प्रतिश्त है। मगर रिक्त विधि पे इन 
दोनो की धारणीयता कही प्रधिक थी (8"7 और 77:8 प्रतिशत क्रमश.) तथा मुरब्बा 
देखने मे भी कही भधिक शभच्छा था। 

झँवला सांद्रीकृत (80॥9 00॥८थवरॉ72(0) में 55 प्रतिशत विटामिन वाये जाने का 
प्रतिवेदन सन्‌ 960 में देव तथा चन्द्रशेसरन्‌ ने दिया था । भावले का गुदा वनाकर दारू 
(काप्ट) संपीडक (६४०००शा ४८५७) की सहायता से रस निकाला गया लेकिन मुदे को 
क्रपडे से लपेट कर निकाला था। परीक्षण से पता चला कि इसमें से 55 प्रतिशव बिटा- 
भ्न सी या । उन्होंने प्रागे कहा कि 80 प्रतिशत विटामिन उस रस से प्राप्त हप्ा जो गूदे 
गे, जल में निष्कर्यंण (निचोष्ठ) किया गया था । मगर स्युट्रद लेड एपिटेड (2४८७॥०। 
८०० ४०८१७४१८) दया तप्त मद्ययार (४0४ #0080) पर एक के बाद एक उपचार किये 
ये तो उगसे प्राप्त भवशेव (१८४०४८) में भ्रस्कॉरबिक प्रम्ल की मात्रा प्रधिक थी । 
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अष्मीकरण से विटामिन को नष्ट होने से बचाने के लिए साद्वित श्रावले को रिक्त 
विधि द्वारा निकालना चाहिये तथा संचयन काल में होने वाली विटामिन क्षत्ति को रोकमे 
हेतु उस गूदे मे भ्रस्कोंबिक अम्ल ऊपर से और मिलाया जाना चाहिए। सन्‌ 959 में 
रत्ममू तथा श्रीनिवासन ते झ्रांवला का ऊष्मोपचार करके उपयुक्त प्रतिवेदन दिया था । 

सन्‌ 954 में जन तथा गिरधारी लाल ने आंवला-शबंत बनाकर ग्ध्ययन किया तथा 
यह प्रतिवेदन दिया कि ग्राँवजा-शवंत के प्रति 400 ग्राम में (42 5 जाई ९6८ 777 02) 
]2 2 मिलिग्राम विटामिन सी घारित था । एक प्ताल बाद परीक्षण किया तो 35 से 45 
प्रतिशत विटामिन क्षविद्रस्त हुआ । उन्होने भागे कह्ठा कि प्रगर प्रॉवला-रस प्रन्य उत्पादों 
में भी काम में लिया जाए तो वह इन्हे भी पोपक वना सकता है । 
भ्रनन्नास उत्पादों में विटामिन सी (६ध/शणाए 0 ॥ ए॥0ुए॥९४ 97००॥९॥७) 

दक्षिण भारत में ग्रनन्नास की कई किस्मों की खेती की जाती है। क्यू (९०७), जैइन्ट 
क्यू (02॥0 7६6७), मोरोसिस (४४०७८॥७७) ग्ादि कुछ किस्मे हैं। क्यू में [4-6.6 
मिलीग्राम, जेंइन्ट क्यू मे 6. से 0 2 मिलीग्राम, मोरेस्ियस मे 9.3 से 24.6 मिलीग्राम 
विटामिन सी प्रति 00 ग्राम रस में पाया गया था। यह प्रतिवेदत 955 में 
गिरघारी लाल तथा प्रूयी ने श्रनन्नास उत्पादों में विटामिन की मात्रा के अध्ययन के प्राधार 
पर दिया। शर्करा-्युक्त तथा रहित, श्रनन्नास-रस तथा टुकड़ों का केनीकरण-बोतलीकरण 
किया गया तथा उसका संचयन किया तो पाया कि उसमे 9,2 से 96.5 प्रतिशत प्रस्कॉ- 
बिक भम्ल था । मगर गन्धकोपच.र किये हुए प्रनन्नास मे श्रस्कोंबिक गम्ल 96 3-98.2 
प्रतिशत पाया गया था। रस तथा पेयों को 24-30 से० तक के भवन ताप पर 2 मास 
रखा गया तथा निरीक्षण से पता चला कि, उत्तमे 80-85 प्रतिशत श्रस्कॉबिक भ्रम्ल 
मौजूद था | साथ ही 37 से० पर रसे हुए में 38 प्रतिशत से 57.2 प्रतिशत विटामिन 
ही घारित था। उपम्रूक्त तापमानो पर गन्धकोपचार किया हुश्रा ग्रनन्नास, सचयन कर 
देखा तो उनमें पास्तुरीकृत रसों मे पाये गये विटामिन की मात्रा से कही भ्रधिक पाया गया 
था | लेकित भनप्नास-रस में विटामिन सी को रोकने के लिए शर्करा मिलायी गई तो 
सफ़नता प्राप्त नही हुयी । उनके प्रतिवेदन का यही साराश है कि उपयुक्त उत्पादों को तैयार 
कर भवत ताप पर संचयन किया जाए तो विटामिन सी उत्पादों में घारित रहेगा । 
टमाटर रस में बिटामिर  (शॉधाण5 40 "०7900 27000८०७) 

फल-तरकारी परिरक्षण शास्त्र के ग्राचार्य डब्लू० वि० क्रुश (४, ए. (70०5७) 
का कथन है कि टमाटर रस को ठीक तरीके से निकाल कर परिरक्षण किया जाएं तो सन्तरा 
में जितना विटामिन पाया जाता है, उसका झाघा विटामिन सी तथा उससे कही अधिक 
विटामिन ए उस टमाटर रस में घारित होगा | टमाटर में पाये जाने वाले विटामिन सी 
को धारित रखना एक कठिन काम है । 

सन्‌ 93] में कोहमन (0०॥€४॥) ने प्रतिवेदन किया था कि ऊष्मोपचार-रहित 
विधि से भ्रगर टमाटर का रस निकाला जाये तो वायु के सम्पर्क से श्रॉक्सीकरण होता है, 
जिसके कारण विशमिन सी की क्षति होती है। कोहमत ने जब ऊष्मोपचार-विधि से 
टमाटर-रस निकाला तो देखा कि विटामिन सी की क्षति नहीं होती है। इसके लिए एक 
विधि यह है कि पहले टमाटर के टुकड़े किये जायें, वायु-रहित ग्रवस्था प्र्याव्‌ भाष जैकेटीकुत , 
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(56 उ90०८८१ ००) क्ेतली में 82-57 त्ै०---87.5? स्ले० (!80-90९ 
एफ) पर तापोपचार करके तप्त अवस्था में ही रस तथा गूदे को निकाला जाये तो झ्षिक 


विटामिन सी धारित रह सकेगा । 

लालपसिंह तथा गिरघारी लाल ने इस 
विपय पर प्रनुसन्धान किया श्रौर सन्‌ 945 
में प्रतविदन दिया कि भाषोषचार से करो- 
टीन की क्षति नही होती, मगर तप्त टमाटर से 
जब रस निकाला जाता है, तब वायु के सपर्क 
(श्रॉक्सीकरण) से विटामिन सी की क्षति 
हो जाती है | यह भी देखा गया कि बोतली- 
करण के बाद जिस रस का पास्तुरीकरण किया 
गया, उसमे विटामिन सी कम पाया गया 
जबकि पास्तुरीकरण कर बोतलीकृृत टमाटर के 
रस में विटामिन सी भ्धिक मात्रा में था । 
उन्होने प्रागे कहा कि इसका कारश यह है कि 
ऊष्मीपचार से लघुकरणा सा विड (7२९७४८४०४७ 
॥/6 80065) उत्पन्न होता है तथा ये 
इण्डोफिनोल वर्ण (7009॥600० (0०00फ) 
के ऊपर भ्रपचायक (रिट३०लएह 282०॥) 
के रूप में क्रिया करने के कारण पंदा होतः 
है । फॉर्मेल्डिहाइड कडनशेशन तकनीक 
(फल्हाएरभ्वदा 70९ ए०म्रएट्नच्यधंता 
गृध्णा॥५७०) द्वारा विटामिन सी की मात्रा 
का भी भ्रष्ययन कर सकते हैं । इसी कारण 
फल-शाको के उत्पादों मे पाये जाने वाले 
विटामिन को नापा जा सकता है। सतू 955 
में केमरोन ((घ्माधाणा ५( ४ 3955) तथा 
साथियों मे केतीकरएणा शालाग्रो ((७00॥गए 
#8९009) में से (प्रमरीका में) तीन 
विभिन्न डिस्वे बन्द नमूने इकट्ठ कर प्रध्ययन 
किया तो प्राया गया कि उसमे विटामिन 
की मात्रा में भी भिन्नता थी, उउके प्रतियेदन 
के प्रनुतार यह भिन्नता प्रसग-्ग्रसग बंदी- 
करगा शालाझों में प्रपतायी गयी विधि यी 
पफिन्नता के कारण हुई । 

एक मेनीवररय शाला में टमाटरों का $ 7.5* म्े० (90% एप) पर एक 
मिनट भाषोचार ($त्या वन्‍ाच्याधिात) करके यल्त्रो द्वारा रस तथा गूदा निश्ासा 
गया। उसझा विर्वायुगरणा कर 250 एफ (2!5* हे ७)... घर बाशगिबजयय 





चित्र सरपरा-5 पारतुरीकर सी यत्र) 
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(एवडटाएंड्शाणा) कर, डिब्बों मे भरा तथा सील बन्द कर उल्टा रखा गया तथा वायु 
में स्वयं शीतनीकरण होने दिया । इस प्रकार तैयार किये हुए रसो में 94 प्रतिशत बिटामित 
सी घारित था । 


दूसरी कंनोकरएुणाला में कच्चे टमाटरों को सीधे यत्र की सहायता से पीसा गया, 
उसके बाद ऊष्मा-विनियमक्रारी (स०४१ छरक्ाशाहथ छा मिल्क 7(श०ाीशाहथ) नामक 
एक विशेष पास्तुरीकरण यन्त्र में पंप कर उसे 05? एफ पर ऊप्मोपचार कर इस टमाटर 
को लुगदीकरणु यन्त्र (४७०४ में भेज दिया गया। वहाँ गूदे तथा रस को तैयार कर 
छान लिया । इस रम को 95" एफ (87.57 से०) पर ऊष्मोपचार कर, लवरा (नमक) 
मिलाया गौर उसका तुरस्त कोतीकरण किया यया तथा संक्ताधन भी किया गया। इसके 
परीक्षण से यह मालूम हुमा कि इसमें विटामिन सी 77 श्रतिशत मौजूद था । 


तीयरी कैनीकरण शाला मे एक श्रौर तरीके से रस परिरक्षरा किया जाता था। 
वहाँ पहले टमनाटरों को भाषोषचार कर, टुकड़े करते थे भौर ताम्र कुण्डली (0009८ ९०) 
युक्त बर्तनों में 4957 एफ (90.5 से०) पर ताप कर, तुरन्त बाद, इसे टंकियों में भेज 
दैते थे, जो एक के बाद एक क्रम में सजायी हुई थी । ताञ्न कुण्डलियों के सहारे ऊप्मोप- 
चार करने के बाद टमाटर के रस को छाम तेते थे, इस रस मे उचित मात्रा में लवर 
मिलाकर कँनीकरणा करते थे बाद में उत रस भरे केसों को रिदार्टों में सक्ाधित किया जाता 
था। इस प्रकार रस परिरक्षण के लिए. लिया हुआ समय 45 मिनट था | मगर ब्िठामिन 
तो मात्र 32 प्रतिशत ही घारित हो पाते थे । 
कमेरोन तथा साथियों ने इसका कारण यह बताया कि तांम्र उपस्थिति से विदा 
पिन सी की क्षत्रि हुई, क्योकि विटामिन सी का उठोरकीकरण (शाप) किष्वक 
(£72)968) टमाटरों का नही होता है, इसलिए उस रस में से विदामिन सी की क्षति 
का कार क़िप्वक नही है । उन लोगो ने यह भी देखा कि सदलन (07४४) किये गये 
इमादरों के रस में ताप मात्रा जितनी बढायी जायेगी, उतनी ही विद्यामित सी को सात्रा 
भी प्रॉक्सीकरणा से क्षतिग्रस्त होवी रहेगी । मगर वाष्पीकरण बिन्दु (8008 ,९णा॥) में 
पहुँचते हो इस प्रकार का वाष्पीकरण बन्द हो जाता है | यह तापमान करीब 760-] 807 
एफ (7782,2" से०) के बीच मे भाता है । प्रन्य विट/मितरों को घारित रखने की शक्ति 
भी टमाटरो मे काफी होती है, लेकिन रस में विटामिन ए की जरूरत हो तो गरूदा मिलाना - 
च,हिए, क्योंकि विटामिन ए रस मे विलय नही होता है, बल्कि गूुदे में धारित रहता है। 
पाथ ही यह भो बताया कि विटामिन बी की भी क्षति नही होती है । 
हिमीकरखोंत्पाद तथा विटामिन (छ70टण०ा 270पै0९६ & शा(क्रिग9) 
हिमीकरण किग्रा स्वयं विटामिनों का माश नहीं करती है। न्यून तापमान की 
कई उध्याएथआधाल) मात्रा के आधार पर पोपकों की क्षति पर अन्तर तो भ्रा सकता 
_ ९ लैकित विवर्शीकरण (8|9)रणम/8) घोता, सदलन, झादि प्राथमिर क्रियाग्रो के कारण 
पैटामिन की क्षति हो सकती है । उसी वक्त यह भी याद रखना पड़ेगा कि विवर्शकिरण 
यथा से ही क्रिण्वक निष्क्रिय हो जाते हैं, भौर यह क्रिया विटामिन सी को घारित रख 
पाती है। हिमोकरण उत्पादों को भी विवर्शॉकरशोपचार कराया जाता है ताकि उत्कृष्ट 
उ्याद (00४9 ए:०त०८७) बन सके ।..* 
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असंसाधित साथों में जितना विटामिन पाया जाता है उतनी ही मात्रा में हिमी- 
करण उत्पादों में भी पाया जायेगा । यह प्रतिवेदन सन्‌ 942 में ग्राहम ने दिया था । 

सन्‌ 933 में मोरगोन, फ़िल्ड तथा निकोलास छ0890, ह/ंथुव 488 >ग०३०- 
हक ने ये भ्रतिबेदन दिया कि खुबानियों को वायुरहित अवस्था में हिमीकरए किया गया 
तो विटामिन सी क्षविश्नस्त नहीं हुआ या, जबकि, वायु की उपस्थिति में क्षत्तिग्रस्त हुआ 
देखा भया । 
फल-शाको को पूव॑ ब्रमिक्रियाग्रों रहित ((श॥0०7)/ थल-॥व्ाप्रटा) प्वस्या में 
हिमीकरण किया गया तो किष्वक क्षतिग्रस्त नहीं हुआ था, लेकिन निब्किय रहा, जबकि 
हिमीकरणोत्याद निहिमीकरण (हिमद्रवीकरण) के समय पुनः क्रियाशील हो जाते हैं। 
इसी काररा विटामिन सी मष्ट हो जाता है । यह प्रतिवेदन सन्‌ 95। भें मॉरिस ने दिया 
था । उन्होने श्रागे कहा कि परिपूर्ण हिमद्रवीकरण (7॥80778) के पहले ही ऐसे-ऐसे हिमी- 
करण उत्पादी का उपभोग (2०7४एणा०) करना चाहिए । परियुर्णा हिमीकरण हो जाए 
तो उत्पादों में सूक्ष्म जीवियो (जीवाणु) की संझया, प्रजनन से, भ्रत्यधिक हो जायेगी। यह 
बात हम पहले भी कह चुके हैं । 

गुप्राडग्नि तथा साथियों (6090587 ८६ 8! 96) का कहना है कि हिमीझत 
स्ट्रॉंबरी फलों को 0? एक ्वापमान बाते ग्रोदामों मे रखा गया तो विद्यमित सी धीरे-पीरे 
कम होता गया (सारणी 7)। 

उपयुक्त क्षति को रोकने हेतु, परिस््षण शालाधों के उत्पादों में ऊपर से 
हा, अम्ल मिलाकर पूरी कर देते हैं । इसलिए उत्पादों में विटामिन सी की कमी नहीं 
होती है । 
आपको मालूम है कि विदामिन वी कम ऊध्मासक होते हैं, इसलिए विवर्णीकरण 
के समय यह नष्ट हो जाते हैं । इसके प्रलावा हिसीकृत उत्पादों को 0? एफ वाले शीतल 
गोदामों में रसा गया तब भी इनका नाश हुग्रा था । यह प्रतिवेदन 970 में डिस्जोसिपर 


मे दिया था । 
सारणी संत्या-7 


हिमीझृत स्ट्रॉबरियों को 0? एफ पर संचेवत किया गया तो उसमे पायी गई 





विठामित क्षति । 
पाई गई 
कुल संचयत प्रवधि (दिनों में) प्रस्कोविक प्रसव की क्षति 
(मिली ग्राम प्रति 00 प्राम के दिताव से) _ 
0 34.5 हर 
60 30.5 
20 290 
40 2606 
बै80 20.0 
720 हब 


(07099₹97॥ ८ 8] ]96॥) 
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विटामिन ए वसा (स्नेह) विलेय होता है। करोटीन विटामिन ए का पूर्वगामी है । 
यह हिमीकरण क्रिया के समय थोड़ा नष्ट होता है। जब गोदामों में 0 एफ पर संचयन 
किया जाता है तब भी नष्ट हो सकता है, लेकिन विवर्णीकरण किया जाये तो करोटौन की 
क्षति भागे सम्भव नहीं होगी । इसके झलावा सुचारु रूप से पेकीकरण (?४००४४) किया 
जाये तो गोदामों मे होने वाली क्षति को भी रोका जा सकता है । 
अचारों में विटामिन (५8७॥ ॥7 छशलत०७) 

कच्चे खीरे मे जितना विटामिन सी होता है, उस मात्रा का 4 प्रतिशत विटामिन 
मी, 75 प्रतिशत करोदीन तथा थाइमिन उसके भ्रचार मे घारित होता है, मगर कैलशियम, 
लोहाधातु के भ्रशो मे कोई कमी नहीं पाई गयी । यह प्रतिवेदन सन्‌ 960 में फेलर्स 
(#था६१६) ने दिया था । 

सन्‌ 960 में कृष्णन्‌ तथा पलानिस्वामी ने यह प्रतिवेदन दिया कि जब वेस्ट 
इण्डियन चेरी का साबुत तथा टुकैड़े कर अ्रचार बनाया तथा अचारो को भवनताप पर 
6 माह रखकर श्रध्ययन किया गया तो पाया कि वे बहुत स्वादिष्ट थे। उन्होने भ्रागे कहा 
कि संचयन काल में उसमें प्रस्कॉविक प्रम्ल की क्षति होती रही। (पारणी-8) लेकिन 
6 माह बाद भी उसके प्रति 00 ग्राम पर 860 मिलीग्राम प्रस्कॉिक श्रम्ल पाया गया 
था। यह मात्रा अमरूद में पाये जाने वाली (300 मिली ग्राम) मात्रा की दुगुनी तथा प्रांवले 
में पायी जाने वाली (700 मिलीग्राम) मात्रा से सवा गुणा अधिक थी । 

सारणी संझ्या-8 


वेस्ट इण्डियन चेरी अ्चारों के 6 माह संचयन के बाद पायी गयी अस्कॉरबिक प्रम्ल 
की मात्रा--0* 








सचयन काले दिनो में प्रस्कोरबिक भ्रम्ल मात्रा हर एक 00 ग्राम पर 

कितनी मिलीग्राम के हिसाब से 
--- . . .॒॑  सचार (साबुत फल) _ श्रचार (टुकड़ों में) 

. कच्चे फलो में 2350 2350 

2, झचार बनने के 8 दिन बाद ]750 500 

3. अचार बनने के 23 दिन बाद 348 44 

4० हू छः छह रा 26 982 

$ै. क्. # उठे , '. 023 82] 

6. ,, | 58 मर 892 750 

7 


अ+-- 88 , 560 _ _ 735 
न्पानत् सन 8 600 


+कृध्णन्‌ तथा पलानिस्वामी 4966 

उपयुक्त तालिका से स्पष्ट है कि टुकड़ों मे किये गये अचार मे अरकॉबिक प्रम्ल 

ऊम तथा साबुत में श्रधिक पाये जाते हैं। यह अन्य भचार बनाते समय ध्यान रखने योग्य 
५ है। इसी प्रकार अन्य भारतीय प्रचारो भे पाये जाने वाले विटामिनों का भ्रध्ययन प्रति 
८ पश्यक है। भ्रव तक की जानकारी के अनुसार इस क्षेत्र में कोई अनुसस्थाव नहीं हुआ 
है। प्रस्कॉविक प्रम्ल वाले कई फल (नीयू, आँवला इत्यादि) से अचार बनाने की प्रथा 


ठ्ट फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


भारत मे प्रचलित है, तथा भ्रवार के लिए भारत प्रसिद्ध है । इसको दृध्टिगत रखते हुए 
अचारों पर प्रनुसन्धान श्रति-प्रावश्यक सिद्ध होता है! 
मोम लेपित फलों में विटामिन (शाब्रिणांण ॥ अंडर सपष्शाओ 

सन्‌ 97] भें झग्निहोत्री तथा राम ने मोम इमलसन लेपित तथा सेपन-रहि 
तरीकों से पूर्ण परिपक्व तथा प्रध-पके कैलों का भवनताप में संचयन किया तथा है दितों 
बाद उसका परीक्षशा किया गया तो पाया कि, मोम इमलसन लेपित कैलों मे 305 ] 
मिली ग्राम तथा नियन्धस्ध (0007०) बालों मे 3-5 मिलीग्राम विदामित सी धारित थे। 

इसी प्रकार प्रलफॉनर्सो (बादामी) किस्म के भामो पर फफूदनाशी (एणमं१०0) 
मिलाकर मौमलैेपन किया यया तो उसमे भी विटामित सी की सात्ता कम नहीं हुई । यह 
प्रतिवेदन माथुर तथा साथियों ने (956 में दिया था। 

मुर्ग सन्तरी को मार-बार मोमलेपन कर, साधारण कमरो मे कितने दिन रक्षा जा 
सकता है ? यह भ्रध्ययन करके, दलाल तथा साथियों ने यह प्रतिवेदत दिया कि सन्तरों में 
से विटामिन सी की क्षति हुई है । ५ 

माथुर तथा साथियों ने (!960) तीन झलग-प्लग किस्म के स्‍प्रामो पर, धातु वर्ग 
तेल भें बनाये गये मोमपायस (४४७:७7४४) से लेपन किया तथा भवन ताप पर संचयन किया 
तो देखा कि प्यारि, नीलम, तोतापरी झ्ादि झआमो में विटामित सौ की सात्रा बहुत क्षति- 
ग्रस्त हुई है । न्‍ 

सन्‌ 973 मे भर्िनिहोत्री तथा राम ने पुनः प्रतिवेदन दिया था कि, टमाटरों का 
मोमलेपनत कर श्रध्ययन किया तो नियन्त्रण से, मोमलेपन मे विदामिन की क्षति बहुत 
होती है । श 
ग्रश्बिकर ऐोत्पांद तथा विंदामिन (१४/डणो॥त #70 अमऐे॥0९० 7००१) 

कष्पीकरशोपचार से जो क्षति हो सकती है वह भ्रणुविकरण से भी सम्भव है। 
अ्रणुविकरण से.विटामिन स्ाद्य-पदार्थों में घारित सही रहता । एटॉमिक इनर्जी (प्रमेटिका) 
रिसर्च के 84 वां काग्रेस में दिये गये प्रतिवेदन मे बतायी गयी एक तालिका उल्तेषनीय 
है । (सारणी सर्या-9) 

सत्‌ 959 में धाररार ने प्रतिवेदन दिया कि सस्तरों का जब 82९0 शंड 
(8 ३८ 30 7१००5) में भ्रणुविकरण किया गया तो भस्कोंबिक भम्ल, धाइसिन, रिब्रोफनिबिन 
प्रादि विढामिनों की क्षति भधिक हुई जबकि 49< 0 राड्डों में भणुविकरण तथा 50% त्े० 
(422% एफ) पर 5 मिनट ऊष्मयान (70008) किया ग्रयां तो उतनी ध्षति नहीं 
हुई, लिकिन सुद्षम जीवियो का नाश कापये सात्रा में (83८ 55% 7१045) ही सम्मव हुपा 
था। (सारणी संस्या-700  _ . .... 3000: 8९ घो0 28 

सन्‌ 965 में धारकार तथा सापियों ने यह प्रतिवेदन दिया कि ऊप्मा रांसाधन सी 
विटामिनों वी जी क्षति होती है, उतनी क्षति प्रणुविकरणा से नहीं होती । यह कशन उ्दोंत 
कु भारतीर फर्वों को प्रधुविकरण कर रखते गी विधि के प्रष्पयत के प्रवसर पर दिशा 
चा । (ताविबा सख्या-) 
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सारखोी संश्या-9 
क्रम सं विटामिन धघारणीय विटामिनों का प्रतिशत 
5. १०. (शॉशियांा) वंतोकेरण .. प्रगुविकरए 
(एशाधंग_ह) (२४707) 
| च थाइमित (7]्रांशशा॥८) 35 35 
शा रिबोफलेबिन (२00]2ए|7) |:॥॥] 90 
3. पिरिडोक्सीन (2/790577) 70 75 
4, नियासिन (३०॥८) 75 45 
5. फोलिक भम्ल (7०॥० #०ंत) 70 90 
6. विटामिन "ए” (शांत्यांए ४87”) 80 45 
7. विटामिन “ई” (एशय॥ “87) 90 75 
8, विटामिन “के” (ए॥४४॥7॥॥ 7”) 90 20 
सारणी संख्या-0 


विविध विधियों से सन्‍्तरा-रस निर्जर्मीकरण से विटामिन क्षति की स्थिति का 
अध्ययन ॥ 





ग्रभिक्रिया विटामिनों की क्षति 

अणुविकरण थाइमिन रिवोफलेबिन अस्कोरबिक प्रम्ल 
8 % १05% राड 82.4 42.0 70 
अ्रणुविकरण 

40%८05 50 

से० पर 5 मिनट 62-5 27 50 
ऊष्मायान 





है सारखी संख्या-4 
अ्रणुविकरण तथा ऊष्मा संसाधन विधियों से परिरक्षित किये गये भामों में विटामिनों 
की मात्रा (प्रति 00 ग्राम के मुदे में) 











प्रभिक्रिया नियासिनत ' रिबोफलेबिन प्रस्कॉरबिक. थाइमिन_ करोटिनाइड 

दे ॥ ' म्यू० ग्राम श्रम्ल के कुल सख्या 
मि० ग्रा० 

परणुविकरण 

420५ रॉडों [-85. 40 24.05 52 6.94 

मे । 22 

ऊंष्मा सस्ताधन् 

)00” से० पर : 78 42.2... 24.37 38.9 6 49 

5 मिनिट ; 

को भ्रवधि में 


अननककमन 4८५ 4क+ कक न नबी +-+> 3444-33, ०५०२ हनन मनन ५> रन कनटत++म 3 जलन 
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झपने प्रतिवेदन में उन्होंने यह भी सिद्ध किया था कि 43< 0* से कम रॉ में 
बिटामिन की क्षति नहीं होती है । 

सब्‌ 966 में धरकार तथा साथियों ने ग्रल्फांसो किस्म के आमों पर अ्रणुविकररा 
कर प्रतिवेदन दिया था कि, नाइट्रोजन की उपस्थिति में 25 क्रोड शक्ति मे श्रणुविकरण कर 
5 दिन तक परिरक्षण कर सकते हैं। उसमें प्रस्कोरबिक अम्ल की मात्रा 64-3 मिलो- 
ग्राम धारित थी । उन्होने श्राये कहा कि जिस मात्रा से विटामिन प्रन्य विधियों से प्राण, 
होगा उससे कही श्रधिक श्रथुविकरण से प्राप्त कर सकते हैं । 
पोषक तत्त्व (४४४९॥05) 

भाहार में पोपक पदार्थों की सख्या पांच होती है। बे है, कार्बोहाइड्रेट, प्रोटीव, 
बसा, धातु-लवरणा श्रादि । विटामिन के बारे में हम प्रध्ययन कर चुके है। भ्रक्सर घरों में 
भोजन बनाते समय विटामिन ही नही ग्रन्य पोषक पदार्थों की भी क्षति हो जाती है, क्योकि 
घरों पर पाचकीकरणों में ऊष्मा नियन्त्रण सम्भव नहीं होता। मगर कारखानी मे यह 
सम्भव है । 
मानव शरीर में भ्रन्य सव पोपक पदार्थ होते हुए भी प्रगर विटामिन नही है तो 
जीवित रहना प्रसम्भव होगा, इसलिए विटामिन को सर्व-प्रथम स्थान दिया जाता है। 
उत्कृष्ट उत्पाद वही है, जिसमें काफी मात्रा में विटामिन विद्यमान हो । 


कार्बोहाइड्रेट (८४8०णा३का॥०) 
विविध शर्करा, वनस्पति मंड (५४८९४०४७7८ 5/97०७) प्रादि को ही कार्बोहिइड्रेट 


कहते हैं । यह शरीर को शक्ति श्रदाव करते हैं, फलों में शर्करा, ग्लूकोज के रूप में पाये 
जाते हैं । परिरक्षण के समय इनको क्षति नही होती, मगर धरी पर पाचकीकरण (0००06) 
के समय क्षतिग्रस्त हो सकते हैं । इसके भलावा केनीकरणा के समय शर्करा मिलाया जाता 
है, इसी कारण उस उत्पाद के शक्तिदायक गुणों मे इृद्धि हो जाती है । 
प्रोटीन तथा वसा (ए0ांशा। आए 90 

प्रौदीन शरीर में ऊदक तथा मांसपेशियों को बनाने में भ्रनिवार्य पोपक पदार्थ है । 

मटर, सेम, सोयावीन प्रादि को छोड़कर भन्य फल तरकारियों में प्रोटीन बहुत कम 
मात्रा में ही पाया जाता है । यह शरोर की इृद्धि तथा प्रन्‍्य कमियों की दूर करने में सहा- 
पता प्रदान करता है 

इसी प्रकार बसा से शरीर को ऊर्जा तथा शक्ति प्राप्त होती है ! यह फलों में दिशेष 
हूप से बदाम, काजू भादि काष्ट (४७१७) फलों में भधिक ,वाषप्त होती है | वसा के खाने से 
कार्बोद्ाइड्रेंट का शीघ्र पाचन हो जाता है । प्रोटीन को प्रधिक ऊंष्मा पर श्रधिक देर रखा 
जाय तो क्षतिग्रस्त हो जाता है, लेकिन कम ऊध्मा पर क्षतिग्रस्त मह्दी होता । 


धांत लवण (॥76795) 
* शरीर में थायी जाने वाली भस्थियों मे केलप्तियम तथा फास्फोरस की मात्रा घातुमो 


मे भ्रधिकाधिक पाई जाती है। कंल्थियम द्वृदय की मांस-पैशियों को सुघाद रूप से काम 
करने तथा शरीर के प्रत्येक कोश मे रक्त पहुँचाने में सहामक होते हैं । है 

चातु लवण भी शरोर के लिए पति मावश्यक हैं, इसकी प्रनुपत्थिति से मातव 
शरीर क्षीएः हो जाता है| कैततियम (0४/टंणय), मावक (28057ण०एशे, मोहा (797) 
पझादि ऐसे पदार्थ हैं। लोदे की कमी से रक्त प्रणु की कमी हो जाती है तथा शरीर पीसा 


फल-तरका रियाँ तथा उनके उत्पादों में विटामिन प्रोर ग्रन्य पोपक तत्व 6] 


पड़ने लगता है। जिससे प्रत्परक्तक (/9८४779) नामक बीमारी हो जाती है । लोहा, रक्त 
पें अवश्य होना चाहिए ताकि ब्रॉक्सीजन शरीर के प्रत्येक ऊदक में पहुँचाया जा सके, ताकि 
शरीर में भाहार को ज्वलित कर सकें । कंलसियम तथा फास्फोरस की कमी से हड्डी 
कमजोर हो जाती है। फलस्वरूप दात कमजोर हो जाना, ग्रादि प्रस्थियों मे बीमारी हो 
सकती है। फल तथा शाक्र इनकी कम्ती को दूर कर सकते है । परिरक्षण से इन चीजों 
की क्षति भी प्राहार में नहीं होती | कई तरह के प्रध्ययन, इस सासार के कई स्थानों पर 
किये जाते हैं ताकि परिरक्षण से प्राम जनता को भ्रधिकाधिक लाभ प्राप्त हो सके । 

प्राहार मे ऊर्जा की मात्रा उसमे पाये जाने वाले वसा, प्रोटीन कार्बोहाइड्रेट 
इत्यादि तत्त्वों पर निर्मर करती है । भ्रधिक वसा (तेल) वाले प्राहार भधिक ऊर्जा प्रदात 
करते हैं, लेकिन अ्रधिक प्रोटीन तथा कार्बोहाइड्रेट वाले भाधी ऊर्जा ही प्रदान कर 
पाते हैं । 

फल-तरकारियों में, केला, पिण्डखजूर, प्रंगूर, प्रालू, सूखा सेम, यूसे मटर इत्यादि 
को छोड़कर बाकी सब भल्प ऊर्जा प्रदान करने वाले होते है-क्योकि उनमें पन्‍्य प्राहारों 
की भाति, वसा, प्रोटीन तथा कार्बोहाइड्रेट की मात्रा वहुत कमर होती है। लेकित फल- 
तरकारियाँ प्राम तोर पर संरक्षण प्राहार है । इनके खाने से शरीर नीरोग रहता है । 
शरीर को नौरोग रखने के लिए एक निश्चित मात्रा के भाहार की ही भावश्यकता होती 
है। जब एक व्यक्ति उस मात्रा से भधिक भोजन (बसा, प्रोटीन तथा कार्बोहाइड्रेट युक्त) 
लेता है तब शरीर इस प्रधिक भोजन को वसा में परिवतित कर सचयन कर लेता है । 
मोटापा इसी कारण से होता है। जिन व्यक्तियों को मधिक भोजन लेने की भादत हो किन्तु 
वह मोटापे से बचना चाहे तो उन्हें चाहिए कि कम ऊर्जा वाले फल-तरकारियों की प्रपने 
भोजन परे प्रधिकाधिक स्थान दें 
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खाद्य संयोजियाँ 


(#0०7 &09]087९७) 





परिभाषा-] 
सयुक्त राष्ट्र के खाद्य तथा कृपि संगठन झौर स्वास्थ्य संगठन की भोर से दी गई 


परिभाषा इस प्रकार है :-- 

“स्राद्य सयोजिया ऐसे पोपण रहित पदार्थ हैं जो साधारएतया न्यूनमात्रा में जान- 
बूक कर खाद्य पदार्थों में मिलाये जाते है ताकि खाद्य पदार्थों के रंग, रूप, सुगन्ध, सरचना 
या सचयन गुणों मे सुधार कर सकें ।/” 

लेकिन खाद्यो के पोपक ग्रुण (भ०।/४०४ 4ृ४०४॥/39) को बढाने हेतु मिलाये जाने 
वाले पदाये या विटामिन भादि संयोजियो के वर्ग में नही प्राते । 
परिभाषा-2 
संयुक्त राज्य भ्रमेरिका की नेशनल झ्कादमी झॉफ साइंस की परिभाषा के भनुसार 
“देते पदार्थ या पदार्थों के मिश्रर् को संयोजी कहते हैं जो दुनियादी रूप से भाहार नहीं है, 
लेकिन जो उत्पादन पर मिलाए जाते हैं, तथा जो संशोधित या प्राकृतिक प्राहार उत्पादनों में 
उपस्थित भी होते हैं ।” यह परिभाषिक शब्द प्राकस्मिक सदूपण (0॥8॥०९ (०7हशान 
78(!०॥) का स्थाल नहीं किया गया है । 

ग्रतः खाद्य परिरक्षण में इतके यथोवित प्रयोग्र के बारे में फह्ा जा गड़ता है कि 
संयोजी; संसाधन में योग प्रदान करने व ले हो, सादो के पोषक गुण बनाये रखने वाले हो, 
उनकी प्रधिक दित तक परिरक्षित रखने योग्य हो या स्थिरता लाते हो, साथ ही खाद्य बी 
क्षति ने करते हों तया ब्यंजना रहित ढग से भ्ाहार की तरफ उपभोक्ताभ्ों को मोहित करने 
वाले हों, ऐसे गुणों के लिए सयोजियों का प्रयोग करना चाहिए। 

इसका मतलब यह है कि हम रासायनिक परिरक्षक, जो खाद्यों को प्रधिक घिक 
विकृतियों (खराबियों) से बचाता हो, भनुमति ब्राषप्त रग, जो झ्रादार के वर्ण परिष्यरगा, 
पदार्थ, खाद्यों का परिरक्षण तथा स्थायीकारी (59026) का काम करता हो, घादे के 
बारे में प्रध्ययन करें । 


रासायनिक परिरक्षक (टाव्काल्श छाठदारबा॥९3) 
कुछ साथ पदार्थों पा परास्तुरीशरण, निर्ज्मीकरण, हिमीकरगा प्रादि के बिया एक 


ुछ 
या भपिक परिरदगणा मिलावर परिरद्शा तिया जाता है। इसके लिए सौमित रासायतिश 
ब्रा ही प्रदीग में सिए जा सकते हैं, ये हैं-पोर्टशियम मेटाबाध्यल्पाइट (ह0ाक्ाएशया 
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शाह छ्णज़ाएले, सोडिद्म वेन्जोएट ($9097व फ्श्वाट०3०), धोडित्रम प्रोषियोनेट 
(53907 ?7079०७३१९), सोरबिक प्रम्ल ($०७० 2070) भ्रादि । ऐसे रासायनिक पदार्थी 
को ही रासापतिक परिशक्षक कहा जाता है जो स्ाद्य पदार्थों का सरक्षण कर उन्हें विकृतियों 
से बच ते हैं, ताकि उपमे से किसी प्रकार के पोपकों तथा विटामिनों का रूप परिणुत या 
नष्ठ नहीं हो पाए । 
फल पेय (पएई। 8०५ ८:०७४०७) को पास्तुरीकरण कर परिरक्षण कर सकते है लेकिन 
उप्मे रुवि-भेद प्रा सकता है । इसमें जली हुई-सी गन्ध भाती है । इसके प्रलावा इस प्रकार 
का परिरक्षित पेय खोलने के बाद तुरन्त पी लेना चाहिए, प्रन्यथा खराब हो जाने की 
सम्भावना है, लेकिन रासायनिक परिरक्षक मिलाने से सील तोड़ने के बावजूद कुछ दिन भौर 
रखा जा सकता है, बशरतें उमका मुह बंद कर लें । 
जम, टमाटर उत्पादों भादि के लिए फल तँयार करते समय तथा बाद में भी 
रामायनिक परिरक्षक मिलाये जावे तो उनमें सूक्ष्मजीवी प्रवेश नहीं कर सकेंगे, प्रगर प्रवेश 
कर भी जायें तो उनमें युणश॒त्मक शद्धि नही ही सक्रेमी । फलों के रस का उध्मोपचार करते 
समय रासायनिक पदार्थ उसमे से नष्ट हो जायेंगे । यदि प्रावश्यकता हो तो तैयार उत्पादो 
में पुन्‌: परिरक्षक मिलाये जा सकते है । 
परिरक्षक-एंक परिभाषा 
संयुक्त राज्य श्रभेरिका के फ़ेडरल फूड ड्रग एण्ड कॉस्मेटिक एक्ट के कथनानुसार 
कोई रासाधनिक पदार्थ साथ पदार्थ में मिलाने से उस खाद्य को दूषित होने से बचा सकता 
है या प्रदूषण में प्रवरोष पैदा कर देता है तो उस रासायनिक पदार्थ को रास्तायनिक परिरक्षक 
कहा जाता है ।” 
। . ब्रिटिश फूड एण्ड ड्रग एक्ट सन्‌ 928 के प्नुसार परिरक्षक की परिभाषा भ्रधोलिखित 
है--“प्राहार मे सम्भावित किपण्वन प्रम्लीक रण भयवा भ्रपघटन भादि का निरोध करने वाले 
या उपयुक्त क्रियाप्रो को निष्क्रिय करने की क्षमता वाले रसायनों को रासायनिक परिरक्षक 
कहा जाता है। लेकिन लवण (नमक), शर्करा, एसिटिक प्रम्ल या सिरका, मद्यसार पेय स्प्रीट, 
गरम भमाला, सुगन्धित वस्तु या घुमीकरए वस्तु, जो संसाधन क्रियाप्री के प्रवसर पर 
प्रयुक्त को जाती हैं, भादि को परिरक्षक नही माना जाता ।7 
उपयुक्त परिभाषा से यह सिद्ध होता है कि परिरक्षण क्षमता वाले सभी पदार्थ 
रासायनिक परिरक्षक में नहीं प्राते । 
कनीकरण के समय उसमे अल्प वायु छोड देते है । इसके बदले में नाइट्रीजन छीड़ 
दिया जाय तो भी वह परिरक्षक नही माना जावेगा । इसी प्रकार पेय पदार्थों में कार्बंनडाइ- 
मं ाइड भर देते हैं। प्रचार में तेल, लवण, सिरका प्रादि तथा पेयों मे मिसाये गए 
भाइड्रिक प्रम्ल, शककेरा झरादि भी परिरक्षक क्षमता रखते हैं, परन्तु परिरक्षक नही है , क्योकि 
अपरृक्त पद खाद्य हैं, इनके प्रयोग के बारे में उत्पादों के पैकीकरए पर प्रकित करते की 
बा नही है जवक्ति इण्डियन फूड प्रौडकट झ्लॉ्डर सन्‌ 955 के भ्रस्तगंत “प्रमुक 
मत प्राह्मर में मित्राये गए रासायनिक परिरक्षक” ग्रकित करना पति प्रावश्यक है 
सयुक राज्य अमेरिका मे प्रयुक्त रासायनिक परिरक्षक के नाम तथा मात्रा ग्रत्येक 
के ऊपर लेबलो पर प्रकित होनी चाहिए तथा उसकी भाषा उपभोक्तामों के समभने 


उत्तादो 
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योग्य स्पष्ट होनी चाहिए । इसके श्रलावा एक या झधिक परिरक्षक का प्रयोग किया हो तो 
ड्से भी स्पष्ट कर द्वेना चाहिए । लेकिन भारत मे परिरक्षक उत्पादों के परैकिय के ऊपर 
लेबलों पर ग्राजकल कैवल ऐसा ही लिखा होता है कि “सरकार से मान्यता प्राप्त रंग तथा 
परिरक्षक मित्राये गए हैं ।” 

इसी प्रकार सरकारी आदेशों द्वारा निमस्त्रित, लेकिन ससार भर में प्रवतित तथा 
भारत में स्वीक्षति प्राप्त दो प्रमुव्व परिरक्षक हैं, वे हैं--प्लोडियम बेन्जोएट (30407 
2धा204/6) तथा पोटेशियम मेटा बाईवलल्‍फाइट । 
सोडियम बेन्जोएट प्रथवा बेन्मोइक श्रम्ल 
(50070 फ&७2०॥९ 097 002०८ 400) 

प्रकृति में बेन्‍्जोइक प्रम्ल का मुख्य स्रोत क्रानवरिस (टधा/ध्य८8) नामक एक 
सरस फल है। यह प्रम्ल तथा लवण परिरक्षक के रूप में प्रचुर मात्रा में, संसार भर में 
काम में लिया जाता है । प्रम्त जल में भ्रत्प विलेय (5927789 $09क6व॥ श्वाथ) 
है तथा उसका लक्ण रूपी सोडियम बेन्जोएट शीघ्रवा से जल विलेय भी है। 0:34 भांग 
वेन्जोइक प्रम्ल 700 भाग जल से घुलनशील है, जबकि :0 भाग सोडियम बेन्जोएंट 
साधारण ताप पर 2:8 भाग जल में घुननशील है, भर्थात्‌ सोडियम बेन्जोएट, बयेजाइक 
श्म्त्र से !80 गुणा अधिक घुलतशोल है । साथ ही रासायमिक रूप में शुद्ध सोडियम 
बेन्जोएट में न तो सुगन्‍्ध है, न स्वाद । इसके घोल का कोई वर्ण नहीं होता । इसलिए 
सोडियम बेन्जोएट प्रिरक्षक के रूप में साधारएतयया प्रयोग में लिया जाता है | इसके 
अलावा सोडियम ब्रेन्जोएट के प्रयोग से, फल पेय तथा उसके उत्पादों में वर्णो परिवर्तन नहीं 
होता है तथा इतमे फल के रग को बनाये रखने की विशेष शक्ति भी है । 

आाहारो में इसके प्रयीग के भौचित्य पर कुछ भ्रालोचना तो प्रवश्य हुई है। $छ 
वैज्ञानिकों का कहना है कि यह एक विधप है इसलिए प्रनियमित मात्रा में इसको नहीं 
मिलाना चाहिए | वस्तुतः यह कथन इस कहावत को चरिताथं करता है कि “प्रमृत भी 
अधिक खाने से दिप हो जाता है ।” डिस्रोमियर के ग्रनुसार ऐसा कोई प्रतिवेदन प्राप्त नहीं 
हुभ्रा कि इस परिरक्षक (सोडियम वेस्जोएट) के धाह्ार में मिलाएं जाने से कोई दुर्घटना 
घंटी हो । 
लेकिन क्रुस ने खाद्य पदयों से इसके प्रयोग को सात्रा 0 ] प्रतिशत निर्दिष्ट की थो, 
लेकित पाज भ्रमेरिका से इससे कही प्रधिक मात्रा का प्रयोग किया जाता है। काम्त में सी 
गई मात्रा उत्पादों के पैकिंग के ऊपर प्रवरस्‍प्र प्रक्तित होनी चाहिए। प्राज प्राम तौर पर 
0] से 0.45 प्रतिशत सोडिधम वेन्जोएट परिसक्षक के रूप में प्रयोग में लिया जाता है । 
लेकिन भारत में कैस्टीय खाद्य प्रीयोगिक मनुसस्धःत शासा के निर्देग,नुसार प्रति एक किसों 
उत्पाद में 750 मिली ग्राम सोडियम चेस्जो एट घ्धिकायिक मिखाया जा सकता है| 

फत प्रेयों मे सोहिपम बेन्जोएट कितना मिसाता खाहिए, यह उमर वेय में समववया 
दाये हझाने बाले सूदमजीवियों री संश्या, उनके दर्ग, उपवर्ग, प्रस्तीयता प्रादि पर ति्मट 
करता है । गिरधारीवास तथा साथियों का कथन है हि 35 से 40 पी एच, पर फसो जे 
इक मे 006 मे 0"0 प्रतिशत सौ्यिम बेस्शोएट मिलाना परयष्ति हैं। सेशित बस धरती 
कतों के रस सें (पान्‍्रीकररा रिये हुए घग्ूर) यह झात्रा 03 प्रतिशन हो सकती हैं। साराग 
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यह है कि भ्रम्ल परिस्थितियों में सोडियम वेन्जोएट को क्रिया शक्ति बढती है । 

यह एक तरफ प्रकिण्व (खमीर) फफूदी भादि को नततो श्राने देता है और न ही 
वंश वृद्धि करने देता है, लेकिन दूसरी तरफ सिरका-जीवाणुओं (५४०४५ 99०६४) को 
किसी प्रकार की क्षति भी नहीं पहुँचाता है । इसलिए सिरका-जीवाणुमों से होने वाला 
किण्पन यथावत्‌ रहेगा | ध्रत: सोडियम बेन्जोएट को एक श्रपूर्व परिरक्षक माना जाता है । 

डिस्रोसियर का कथन है कि फलों के रस को ऐसी परिस्थिति में तैथार किया जाय 
कि उसमे बहुत कम सूक्ष्म-जीवी लग पायें । ऐवी प्रवस्था में तेयार किये हुए फल रस में 
0.05 प्रनिशत सोडियम वेन्जोएट मिलाने से परिरक्ष्य सम्भव हो जाएंगा। सोडियम 
बेन्जोएट में इतनी परिरक्षश-क्षमता होती है| उन्होने आगे कहा कि इसी प्रकार सेब झ्रासव 
(ए00) का परिरक्षण कर 32 डिग्री एफ (0 डिग्री से.) तापमान पर संचयन कर देखा तो 
4 में 6 मास तक वह दूषित नहीं हुआ । 

फल-रस में जब 0. प्रतिशत सोडियम वेन्जोएट मिलाया गया तो पाया कि उसमे 
भनावश्यक स्वाद व जलन (80778 $९753807) शप्रनुभव हुई । इस बात को ऋ्रस तथा 
डिस्रोप्तियर दोनों समान रूप से मानते हैं । 

सन्‌ 948 में क्रुम ने कहा कि जे. एव. इरिस ने यह देखा कि कार्वेवडाइग्रॉक्साइड 
(00,) की उपस्थिति में बे्जोएट की परिरक्षण शक्ति बढती है तथा बसिलस सबठिलिस 
(88५॥7$ 57089) की वंश बृद्धि नहीं होती । यह प्रतिवेदन इरिसि ने झगूर रस को 
बैन्जोएट की उपस्थिति में काबंनीकरण कर भ्रध्ययन के झ्राधार पर दिया | इसके अलावा 
कम पी. एच, मान पर इसकी परिरक्षण शक्ति श्रधिक तथा अ्रधिक पी. एच. मान पर 
परिरक्षण शक्ति मन्द पड़ जाती है । 

डिस्रोसियर का कथन है कि भ्राहार में प्रगर पी. एच मान 7 हो तो बेस्जोएट प्रम्त 
का प्रभाव (शक्ति) कम तथा पी. एच. मान 3 हो तो प्रभाव अधिक होता है। अ्रधिक 
अम्लीय पदार्थों में रोगाणुनाशक शक्ति 0 गुणा अ्रधिक होती है तथा इससे भी अधिक श्रम्ल 
वाल्ले में [00 गुणा रोगाणुनाशक शक्ति होगी । हे 

गिरधारीलाल तथा साथियों का कथन है कि वेन्जोइक अम्ल के ग्रॉर्थो (0:0०), 
| (0468) तथा पेरा (079) वर्गे का प्रयोग करके रोगाणुनाशक शक्ति वढाई जा सकती 


सन्‌ 96। मं ड्रोनॉल्ड के ट्रेसलर (7768४७, 0. /0  96]) का कथन है कि 
वै्जोइक प्रम्त से बार परिवर्तन शीघ्र होता है । इसलिए सलफर रस प्रम्ल तथा वेन्जीइक 
दोनों ही मिलाने चाहिएँ, क्योकि सलफररस प्रम्ल ग्रॉक्सीकरश परिवर्तन को रोकता है तथा 
वेन्जोटक प्रम्त खास तौर से खराबी करने वाले सूक्ष्मजीजियों को नप्ट करता है (प्रानन्‍्द 
तथा साथी सन्‌ 958) तथापि उन्होंने ग्रागे कहा कि दोनों रस के कोलाइडल सन्तुलन 
(एगा०ण०० छव्राश्ा००) को प्रभावशाली बनाकर अवसादन (560॥ग८४४४०॥) करते है। 
बीवूब भाज्रा में तापोपचार करें या बिना तापोपचार के ही सोडियम बेन्जोएट मिला कर 
'विवगीय फल-रस, सेव-श्रासवों, प्राचार ब्रादि का परिरक्षण किया जा सकता है । 
प्रम्ल ि का बफं में परिरक्षण करते है! झगर इस बर्फ को 0- प्रतिशत वेन्जोटक 
प्रधिक हगयी मे 08 जाय तथा उस बर्फ को मछली-परिरक्षण के घम जिया जाव का 
प्रयोग कर अंध्यई परिरक्षण सम्भव होगा । इस ज्ञान को फल-शाको के परिरक्षण 
ने करना चाहिए । 
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सह्फर डाई भांवसाइड (57 ए॥ण-णे-0/त5७) 
पोटेशियम मेटा बाइ सल्फाइड से सल्फर डाई ग्रॉक्साइड श्राप्त होता है ! यह 
करिस्दलीय (9४७76) या मणिभीय लवण होता है जो प्रायः उदासीन क्षारीय माध्यम 
में स्थायी होता है भौर ऐसे मन्द भ्रम्ल (कारवोनिक), साइट्रिक, टार्टारिक एवं मलिक प्रम्तो 
का अपधघंटन भी हो जाता है । ४ 
सल्फर डाई झॉक्साइड एक सर्वेसाधारण प्रतिरोधी (॥9॥7529(0) है । यह प्रकिप्व- 
नीय वश्नुकरण (&92५॥00 8:0ज़्त08) तथा किप्यनीय अ्भिक्रिया के लिए प्रभाव- 
शाली भी है। इसको प्रॉक्सीकरण विरोधी तथा प्रपचायक ('१९८१ए८॥४ ०8५॥॥) के रूप 
में भी काम मे लेते हैं । झास्ट्रेलिया में सल्फरड'ई प्रॉक्साइड व्यापक रूप से काम में लिया 
जाता है । फल तथा तरकारी सुखाने, ताजा फलों के परिरक्षण, विविध पेथ जैसे मदिरा 
(एशं००) पोषक पेय (0०70795) हिमीकृत फल-रम, तथा मघुर पेय (900 तार) पादि के 
संसाधन में जैसे भारत में इसका प्रयोग किया जाता है वेसे ही भास्ट्रेलिया में भी प्रयोग मे 
लेते हैं। इसके श्रलावा मांस-उत्पादो, फींगा (29४॥) प्रादि के ससाधन में भी इसका प्रयोग 
किया जाता है । 
गन्घक युक्त सयुक्त तो मातव उपयोगी रासायनिक पदार्थ है जो एक परिरक्षक के 
रूप मे भादिकाल से ही हमारे पू्वंज काम मे लेते प्रा रहे थे । भान ससार भर में काम में 
लाये जाने वाले सर्वेप्रषम परिरक्षक यही है, विशेष रूप से फल-तरकारियों के परिरक्षण के 
लिए, वयोकि परिरक्षक के रूप मे सोडियम सल्फाइट काम में लेने से कोई खतरा भी नही 
होता । “कामनवेल्थ साइन्टिफिक, इंडस्ट्रियल भोरगनाईजेशन 974” (2 5.4 8. 0. 
974)। 
यदि परिरक्षक प्रकिण्व पर उतना प्रभाव महों डालता जितना फरफूदी, बीजाणु, 
जीवाणु भादि पर । इसलिए प्रकिण्वों से जो किण्वनोत्पाद बनाया जाता है, उसमें इसे ही 
काम में लिया जाता है, क्योकि यह प्रकिण्वो के भलावा प्न्‍्य सूद्मजीविधो (फफू दी, जीवाणु) 
को नष्ट कर देता है । मदिरा के किण्वन काल से प्रल्प मात्रा मे पोटेशियम मेटा बेसलफाइट 
प्रयोग करने से प्रकिण्व पर कोई कुप्रभाव नही पड़ता, बल्कि प्रन्य सुक्ष्मजीवियों पर पध्राव- 
इपक कुप्रभाव पडता है । 
फल-रसौ तथा फल-पेयों का परिरक्षण करने से पहले यह देशना द्वोगा हि उसमे 
सूदमजीवियी को मात्रा कितनी है, थे कौनसे वर्ग के तथा उपयर्ग के हैं। फल-पेयो तथा रखों 
में परिरक्षक मिलाने से पहले ही भूढ्मजीवियों की संझुया भ्धिक हो तो फिर मिलाने से 
कौई विशेष लाभ नही होगा, पर्षाद्‌ पदार्थ का या उत्पादों का परिरक्षित करना हग्भव 
नहीं होगा ६ 
पेय-पदार्यों में एक दिल्म (५४7८५) के भूदमजीवियों को नष्ट करने के लिए 730 
मिली प्राम सहफरडाईप्रॉस्साइड की जरूरत पड़ती है, जबडि दूसरी विद्म के प्रकिष्यों वो 
नष्ट करने डे दिए 650 मिद्दी ग्राम वी ही जरूरत होती है । प्रयात प्रकिशतों को जाति, 
उपजातिं के झगुमार उनहों सल्करशाईप्रॉस्साईड सहन शक्ति भी बढ़ती-घटती रहती है। 
दस बात का जिदता बयान रखते हुए सत्फरडाईपॉयसाइड मिलाया जायेगा, परिश्क्षए में 
उतनी ही सकता द्राष्त होगी । 
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सल्फरडाई ग्रॉत्साइड, गाढे रस में, उतता प्रभावकारी नहों होगा जितना पतले 
रस में | क्योंकि जितना पतला द्रव होगा, सल्फरडाई श्रॉक्साइड के अंश भी उतने ही 
स्वतस्त्र तथा समान प्रवस्था में उस द्रव में पाये जायेंगे, उसके साथ ही उसमे पाये जाने 
वाले सूक्ष्मजीबियों को नष्ट या निष्क्रिय बनाने की क्षमता भी अधिक होगी । 
जव फल-पेयों मे सल्फरडाई प्रॉक्साइड मिलाया जाता है तब पोटेशियम मुलक 
(ए0(45अंधण 780।006) पेयों में पाये जाने वाले साइद्विक अम्ल से अ्रभिक्रिया कर पोटेशियम 
साइट्रेट (९०(७४आणा (४०) का निर्माण करता है तथा सल्फरडाई झॉक्साइड श्रौर 
जन स्वतन्त्र हो जाता है। मह जल तथा सहफरडाई झ्ॉक्साइड पुनः प्रभिक्रिया कर सल्फरस 
अम्ल का निर्माण करता है। सल्फररस ऑॉकक्‍्साइड बोतलों के खाली शीर्ष स्थानों में भर 
जाने हैं, फलस्वरूप परिरक्षणा सम्भव हो जाता है | क्योकि शीर्ष स्थान में सम्भवतः पाये 
जाते वाले हानिकारक युक्ष्मणीवियो को नष्ट या निष्क्रिय बना देता है। पेय जिस वाहिका 
में है, उसको बायुरोधक अवस्था भे सील बन्द रखने से बाहर से सूक्ष्मजीबियों का प्रवेश भी 
पूर्णतया रुक जाता है | पोटेशियम मेटाबाई सल्फाइट तथा साइट्रिक प्रम्ल की भ्रभिक्रिया 
का परिणाम भ्रधीलिखित है 
-- पोटेशियम मैठाबाई सल्फाइट + साइट्रिक ग्रम्ल॑ +--> 
--+> पोटेशियम साइट्रेट+ सल्फरडाई प्रांक्साइड +-जल 
2--  सल्फरडाई ग्रॉक्साइड + जेल --+> सल्फरस अम्ल । 
(॥)--909$शल्‍0फ 7709-057छा8 + (॥त7० #एं१----+ 7०१४५ अप 
एाध&०+-857छ॥07 त0द%08 +- "वार 
(2)--४8णफ्रणा 006 + एध---> $9]9॥07प्5 2०0, 
एमन्‍,९ए000प एप्त,2006 “४ 


- ।] ! 
7.0 () 365,0,250, + 20(0%)000प्न. 2८(6प) ९008 +650, + 38,0 


(म#,0005फ एम2८006 

(2) 50, + प,0 + 8,505 

सन्‌ 93॥ मे क्रुस तथा साथियों ने प्रतिवेदन दिया कि विभिन्न पी, एच. मानों में 
विभिन्न मात्राग्रो मे सल्फरस अम्ल मिलाना चाहिए। ताकि सूक्ष्मजी वियो, की बद्धि रोकी जा 
सके । पी एच. 2 5 में जितना सल्‍्फरस अम्त मिलाया जाएगा उससे 2 से 4 गुणा अधिक 
पी एच, 3.5 वाले पेय पदार्थों में अपेक्षित है। लेकिन पी. एच 7 में सल्फाइट, प्रक्रिण्व, 
फर्फूदी तथा जीवाणुप्रों पर कोई विशेष प्रभाव नहीं होगा ॥ 

सन्‌ 944 भे रेन तथा कोन (ऐेथवाए & 00ता 944) ने प्रतिवेदन दिया कि 
प्रक्रिष्व की दृद्धि 7,50; के प्रणुश्रो के कारणा रुकती है न कि सल्फाइट मा सल्फरडाइ 
आविसाइड (50,) के कारण । यह भी देखा गये कि जब सल्फरस झम्ल 4 पी. पी एस. 
के (4 भाग प्रति 0 लाख) के श्रनुपात से मिलाया गया तो मात्र सेक्रोमाइसिस इलीफ- 
सौडियस (8९८॥०४०४५८८७ 3॥79506०७७) को रोक पाया था | मगद 00 पी पी.एम. 
के प्रनुवात मे मिलाया गया तो जीवाणुश्ं की इृद्धि भी बन्द हो गई थी । 

सल्फर प्रॉक्‍्साइड एक क्रिण्वक विष है (छाट#णाट एमंडणा) फल तरकारियाँ 
सुझ्धायी जाती हैँ तव वाञ्करण (फा०्श्याण्) होता है, जो किप्वकीय बह करण 
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कहलाता है। इसको रोकने के लिए फल तरकारियों को घुखाने के तुरन्त पूर्व गरधकीकरण 
किया जाता है । 
सेव के टुकड़ों, छिलके उतारे हुए भालू, हरे मटर, हरा चना भ्रादि का केनीकरश 
तथा सुखाने के समय पोटेशियम मेटाबाइ सल्फाइट मिलाकर विवर्शीकरणा किया जाता है, 
इसलिए विरंजन (80४0078) नहीं होता । इसके झलावा बअ्‌करणा भी नहीं होगा। 
इस प्रयोग से केवल सूक्ष्मजीबियों का नाश ही नही होगा बल्कि पोषक पदार्थों को क्षति से 
भी बचाया जा सकेगा । 
सल्फरस अम्ल तो शर्करा के साथ अभिक्रिया (मानक-पेयों मे) नहीं करता । फ़िर 
भी रसों में पाये जाने वाले ग्लूकोज (0]प0०५०), पेकटिन (९६०6४) प्रादि मे प्रमिक्रिया 
करने से उसकी शक्ति मन्द पड़ जाती है । लेकित यह पारस्परिक (२८०ं|॥०८४)) प्रभिक्रिया 
होने से इसमे किसी प्रकार की क्षति नही होती । 
शककरा (ग्रॉल्डीहाइड)-+ बाई सल्फाइट---> शर्करा (ग्रॉल्डीहाइड) सल्फाइट 
3 >-र 
[50९४ (७00॥9 6९) + 8-507970--..-+> 508४7 (॥0०9०९)5णक्राक्ष०े] 
पझल्पकातीन परिरक्षण के लिए 0-व प्रतिशत सल्फरस प्रम्ल मिलाता पर्याप्त है। 
पौष्टिक पेयो (0070॥9/) के लिए रस निकाल कर उसमे से गूदे भादि को पूर्ण रूप से प्रलग 
करने के लिए कुछ समय रखता पडता है। इस समय उसमें क्रिण्वन क्रिया होना स्वाभाविक 
है । इसको रोकने के लिए 00] प्रतिशत सहफरडाइ प्रॉक्साइड मिलाना पर्याप्त 
होता है। ( लीटर रस में 400 मिली ग्राम के भनुपात से) इसके भलावा 50 से । 00 
मिली ग्राम सल्फरडाइ भॉव्साइड मिलाने से रसों की नूतन सुगन्ध तथा वर्ण प्रादि की क्षति 
भी नहीं हीती । क्योकि उसमे प्रॉक्सीकरण सम्भव नहीं होगा । मगर कुछ ऐसे फलरमों का 
भी परिरक्षण करना होता है जिसमे ऊपर से वर्ण नही मिलाया जाता जंसे, जामुन, धाम, 
अनप्नास, फालसा, प्रनार, स्ट्राबरीज, टमाटर झादि | भ्रगर इन फल-रसों में सल्करडाई 
प्रॉक्साइड मिलाया जाय तो वर्ण विरंजनीकरण हो जायेगा। मगर सल्फरडाई प्रॉतसाइड 
कृत्रिम रंगी पर विरंजनीर एण नहीं करता, बल्कि फतों के प्राकृतिक रंगों का ही विरंजनी- 
करण करता है । 
कनीकरणा के लिए सल्फरडाइ प्रोत्रसाइड काम में नहीं प्राता क्योकि सह्करहई» 
प्रॉवसाइड, टिन के साथ भ्रभिक्रिया कर, हाइड्रोजन सल्फाइड (9ठ080 50॥776थ गा 
निर्माण करता है जो दुर्गग्घ थाला है । इसके पध्लावा यह काले संयुक्त टिन में प्रदृश्य द्वार 
(20 ॥००७) बना देते हैं। फलस्यबरूप कन के भीतर रखें हुए भाहार को पूरी तरह राशव 
कर देता हैं । 
वरिरक्षक का प्रयोग तया सावधानियाँ 
फतरमों में 350 पी. पी. एम पोटेशियम मेटाबाई सत्फाइड या 45 बिलों पल 
देपों में 56 ग्राम के भनुपात से पोटेशियम मेटाबाई सल्फाइट भिलाना पर्याष्त है ! क्पोंि 
सत्फएम घम्स के साथ प्रभिक्रिया ढरने दाले पदार्थ फ्स रसों में कम पाये जाने हैं। तेहित 
परिरक्षक न तो पुराना होता धभाहिए न ही खुला रखा हण्या हों, गयोंडि श्त दोनों 
दरिरियायों में उसडी परिरक्षण शक्ति क्षीण हो सकती है । 
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एक फलरस में ग्रगर, पी. एचव- मात अधिक हो तो उसको कम करके सल्फरडाई- 
प्रॉक्साइड की शक्ति बढाई जा सकती है | इसके लिए प्रम्ल उन फल रसों मे मिलाना 
उचित है जिसमे पी. एच. मान प्रधिक है। गाढ़े फल रसो में सल्फरस अम्ल यौगिकीकृत 
पदार्थ (80ए#7९५ 8००१ ग008 $०७#था००5) की भ्रधिकता के कारण, उन्हें परिरक्षण 
करने के लिए सल्फरस अम्ल का प्रतिशत बढाना पड़ता है । भ्रौद्योगिक क्षेत्र मे साद्रीकृत 
(गाढ़ा) फल रसो में 500 पी थी. एम. के अनुपात से सल्फारडाई श्रॉक्साइड मिला कर 
परिरक्षण किया जाता है। 

सल्फरडाई प्रॉक्साइड प्रकिण्व को छोडकर बाकी सब सूक्ष्मजीवियो का नाश करता 
है मगर सोडियम बैन्जोएट केवल प्रकिण्व को ही नष्ट कर्ता है । इसलिए जोसालिन तथा 
माशंज़ (70989॥5 )४75090) का प्रतिवेदन है कि सम्पूर्णो परिरक्षण के लिए दोनों परि- 
रक्षकों का समावेश कराया जय । 

लालपिंह तथा गिरधारीलाल का मत है कि रस के स्वाभाविक यानि अ्रम्ल-शकेरा 
की मात्रा के श्राघार पर दोनों परिरक्षको में से एक या दोती का प्रयोग किया जा सकता 
है । नीयूवर्गीय फल पेय जिनमे 45 से 65" ब्रिक्स (45१--65? 8८») शर्करा तथा 2.0 
से 2.5 प्रतिशत साइट्रिक भ्रम्ल हो तो उनके परिरक्षण के लिए 350 पी. पी. एम तक 
सरत्फरडाई प्रॉक्साइड मिलाया जा सकता है । 

फंन पेयो का परिरक्षण करते ही स्वाद देखा ,जाय तो उसमे जो तीखापन झ्रायेगा 
वो मल्फरडाई प्रॉक्साइड की सुगन्ध होगी | लेकिन इन पेयों को गोदाम में रखने के कुछ 
दिन बाद उन्हें पिंया जाय तो उनमें तीखापन नही रहेगा भौर उनमे जल मिला कर पीने से 
सल्फरडाई प्रॉक्साइड का स्वाद बिल्कुल ही महसूस नहीं होगा । इसलिए फल पेय (सल्फर 
डाई-भ्रॉक्साइड मिलाये हुए) बनाते ही उन्हें प्रयोग में नही लेना चाहिए । 

पैयों मे जीवाणु किण्बन रोकने के लिए पोर्टेशियम मेटा बाई सल्फाइट बहुत प्रच्छा 
होता है, लेकिन सोडियम बेन्जोएट नही । इसके लिए सल्फरडाई झ्रॉक्साइड ग्यग्स (वातक) 
होने के कारण पेयो के ऊपर झाकर उत्पादों को विक्ृत होने से बचाते हैं । यद्द शीक्रबिलेय 
है, इसलिए रसो में तुरन्त घुन जाते हैं । 

...ऋ्रंस का कृथन है कि किसी फल पेय मे सल्फरडाई श्रॉक्साइड प्रधिक हो जाय तो 
फल रस की करीब 70" से (60? एफ) पर तावोपचार कर या उसमें वायु को शक्ति से 
प्रवेश करा कर या रिक्त परिस्थिति मे भापोपचार कर, द्वूर किया जा सकता है। इन 
क्रियाप्रो से फच रस में । पी, पी. एम के अनुपात से ही सल्फरडाई ऑक्साइड शेष रहना 
चाहिए । है 

सन्‌ 96] में रंगण्णा तथा सिधप्पा ने यह प्रतिवेदन दिया कि सन्‍्तरा-रस था पानक 
(सवेश: 300७७59) में सल्फ़रडाई ग्रॉक्‍्साइड की मात्रा अधिक हो जाय तो उसमें 770५ 
वा 0880, मिला कर दूर कर सकते हैं । इन क्रियाप्री के कारण उसके गुण में कोई अवर 
नही भ्रायेगा । परिरक्षक के प्रयोग के समय यह ध्यान रखना चाहिए कि जो मात्रा निर्धारित 
है उसको लेकर मामूली पानी या पतला रस (पेय का) लेकर घोल बताया जाय ताकि उसमे 
परिरक्षक का अ्रश पात्र में बच न जाय । अब इस घोल को फल-पेय में भ्रच्छी तरद्द मिला 
दैना चाहिए। पगर परिरक्षक बोतल मे जाकर बैठ जाय तो परिरक्षण सफल वही हो 
गोग्ेगा। इसलिए परिरक्षक मिलाते समय इसका ध्यान रखना प्त्यन्त प्रावश्यक है । 
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सन्‌ कर में आनन्द तथा साथियों ने झास के पानक में फफूदी द्वारा होने वाली 
विक्ृतियों के नियन्त्रण के लिए खाद्य परिरक्षकों के प्रभाव का भ्रध्ययन्त किया जो इस प्रकार _ 


है :- 

सल्फरडाई मॉक्साइड, सोडियम प्रोपिश्रोनेट तथा सोडियम डाईप्रॉक्साइड फू दी 
नियन्त्रण के लिए अधिक प्रभावशाली है, मगर सोडियम बेन्जोएट तथा सोरबिक भम्ल प्रादि 
“आतमोफिलिक” प्रकिण्व पर (05ए00फमा[० ४६७४0), सोडियम प्रोपिश्रोनेट तथा सोडियम 
डिम्ससिटेट (800पगा #०ए/002८ बछ6. 50वांपरा-ठां5०८(४०) 2000 पी. पी. एम के 
तथा 7000 थी. पी. एम (02 व 0-[ प्रतिशत) मात्रा में मिलाएं जाते पर भी फफूदी से 
होने बाली विकृत्तिपों पर नियन्त्रण नहीं हो पाया था । 

सल्फरडाई भ्रॉक्‍्साइड 350 पी. पी एम. (0,0035 प्रतिशत) में प्रयोग करने से 
प्रकिण्व तथा फफूदी नियन्त्रण हो गया, लेकिन सोडियम बेल्जोएट 000 पी. पी एम. पर 
भी फफू दी नियन्त्रण सम्भव नही हुआ था ) जबकि 300 पी, पी. एम. सल्फरडाई प्रॉक्साइड 
तथा 200 पी. पी एम सोडियम ब्रेन्नोएंट पानक में मिल्नाने से अच्छा वर्णा तथा स्वाद 
बनाये रखने में सक्षम साबित हुए । जब उपयुक्त मात्रा के साथ 250 पी. पी एम सोरशिक 
अम्ल भी मिलाया गया तो पानक झौर भी स्वादिष्ट-वना ॥ 
परिरक्षक तथा उत्तको सीमा (7250श78 ७88 ३/9 77/क/७) 

संयुक्त राष्ट्र के स्वास्थ्य, साद्य एवं कृषि संगठन की रिपोर्ट के भ्नुमार 70 किलो 
घजन वाला एक व्यक्ति 05 पिली ग्राम सल्फरडाई प्रॉक्साइड का उपयोग कर सकता है 
जयकि वही व्यक्ति प्रति दिन 25 मिली ग्राम (प्रौसत) सत्फरडाई प्रॉवसाइड का उपयोग कर 
रहा हैं । 
जिवसन तथा स्ट्राग (सत्‌ 973) के भनुसार संयुक्त राज्य प्रमेरिका में 70 किलो 
बजन वाला श्यक्ति 7'2 प्रिली ग्राम से श्रधिक्ाधिकर ॥20 मिली ग्राम तक सहफरडाई- 
प्रॉवसाइड का उपयोग कर सकता है। इससे यह मालूम द्ोता है कि लोक स्वास्थ्य सगद्ठनो 
द्वारा निर्धारित मात्रा समुचित है । 

झ्राहार में सलल्‍्फरडाई प्रॉवसाइड के प्रयोग की सीमा, विभिन्न देशों में समान रूप से 
नहीं पायी जाती । यहें मुख्य रूप से जलवायु पर झाघारित है। खूबानी सुखाने के लिए, 
ऊष्ण-मेसलीय पारदू लिया से सल्करडाई ग्रविसाइड की माता 2000 वी पी एस विर्धारिय 
है, लैकित शीत प्रदेशीय प्रास्ट्रे लिया मे खुबानी सुप्राने के लिए 3000 थी पी एप. भी 
प्रावश्यकता होती है । फतरवरूप दोनों स्थितियों में सुखायी गयी सूबानी में वर्ण समासता 
बनी रह सफेगी । 

इवबेलियन (:४८।५॥ : सु 964) तथा कोहन फ्िडोविक (टणाला रिरं4०05ली २ 
सन्‌ 97) के प्रतियेदन के ध्नुसार यह कहा जा सकता है कि सल्फरडाई घॉश्माइड मर 
दिपीकरण (०ए८ १७) नहीं होता या कोई रातरे की स्‍्ाशका भी नहीं रहती | फिर भी 
सल्करडाई धॉदेभाइड के उपभोग पर समरासोभना तो होतो हो है । सत्‌ 966 में स्प्रोटर 
(इटाएण्लेचो ; 4966) ने रुटा हि सस्फाईट तो याइमित शो सस्द करता है। सेविरों व 
ग्रावरमेल सब 972 के प्रनुगार सल्फरडाई घॉिसाइड बिट्रो में (0 ५४४०) स्वृतिविक प्रसा 
(चाट #0००) के साथ भमिदितां करता है। 
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उपयत्त प्रतिवेदनों से यह सिद्ध होता है कि म्यूटोजनिक प्रभाव (थाधन8०॥४० 
८९०७) का तो सन्देह बना ही रहता है । इस प्रकार के सन्देह का समाधान भी वैज्ञानिकों 
ने दूंढ निकाला है। फिर भी इतना कह सकते है कि खाद्यों मे तथा जन्तुतन्त्रों मे सल्फाइट 
की पारस्परिक क्िया के बारे में भ्र्ययन जारी रखना ही है । श्राज सल्फाइट सस्ता,सुविधा+ 
जनक तथा प्रभावशाली परिरक्षक सिद्ध हुआ है, जो सरकार द्वारा स्वीकृति प्राप्त भी है । 
भारत में परिरक्षक की सीमा 

सन्‌ 955 के इण्यिडन फ्रूट प्रोडेक्ट आर्डर के भ्रनुसार फल-तरकारी के हर एक 
0 लाख भाग में (000000) में परिरक्षक (पी० पी० एम० के हिसाव से) मिलाने का 
प्रादेश प्रधोलिखित सारणी सख्या 2 में दिया हुआ्ला है | सरकार ने ग्राम जनता के 
स्वास्थ्य को दृष्टितत रखते हुये ही ऐसा किया है | यह सीमा ब्रिटिश सरकार द्वारा भी 
स्वीकृत थी । 
कार्बन डाई प्रॉय्साइड (0009-0-०११७) 

कार्बेम डाईप्रॉक्स।इड जब उच्च दाब पर, मशीन द्वारा बोतलो में भर दिया जाता 
है, तो भरे हुये पदार्थ (पेय) का पूर्ातया परिरक्षण हो सकता है। इसके प्रलावा फल तथा 
प्रभ्य खाद्य पदार्थ को गोदामों मे संचयन करते समय भी कार्बन डाईग्रॉक्साइड का प्रयोग 
किया जाता है। इसका प्रयोग प्राजकल उत्परिवर्तत ((०॥०४0॥) को नियन्त्रित करने के 
लिए भी किया जाता है। 

सन्‌ 869 मे ग्राप्रर ने (5१8८४) प्रंगूर रस मे किण्वन क्रिया रोकने के लिए 
कार्बन डाईप्रॉक्साइड दवाव का प्रयोग किया । सन्‌ 492 में बोही ने सेव, भगूर, नासपाती 
प्रादि रसी के करिप्वन में कार्बन डाईप्रॉक्साइड के प्रभाव का अध्ययन किया तथा बताया कि 
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सन्‌ 955 के इण्डियन फूट प्रोडक्ट प्रार्डर के प्रनुसार फल-तरकारी उत्पादों में 


है एक 0 लाख मे जितता भाग परिरक्षक मिलाना चाहिए, उसकी मात्रा यह सारणी 
भूचित करती है। 


कस. फल उत्पादे ४ परिरक्षक का नाम हर दस लाख 
भाग के लिए 
परिरक्षक की 
निर्धारित मात्रा 
+-..__ (िण ए077)०७).. (पद्माल ण॑ एट्टरकपमए०) (7 7.0४) 
7. फल, फलगूदा, रस (जो सल्फर डाईआऑक्साइड हे 
चूर्ण नही है) जाम, 
क्रिस्तलीकृत फलो- 
त्पाद, घूमीकृत 
सूसे फल 
(4) सरसफल ह 


(2) स्ट्रावरी, रसबरी हा 


प्2 फंल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 








2] ठ आ 
(3) अन्य फल सल्फरड़ाई प्रांक्साइड ),900 
2. फल सांद्रता ९ 4,500 
डै. सूखे फल :-- 
(॥) खूबानी, झाड़ू, सेच्, 
नाशपाती प्रादि कर ४ 2,000 
(2) किशमिश हः 750 
4, फलपेय (पानक, क्रप, फलरस) सल्फर डाई- 
बारली जल आऑवक्साइड 350 
शर्बंत आदि भे बनजोइक अम्ल 000 
5 जैम, मारमल्ड, मुरब्धा, सल्फरडाईग्रांक्साइड 40 या 
जैली, झादि फलोत्वादों मे... था वनजोइक अम्ल 200 
6. क्रिस्टलीडृत फलो, घूमीकृूत. सलफर पु 
सूखे तथा धवलीकृत फलो मे डाईपॉव्साइड ड 50 
य. भ्रन्य फल तथा फल ग्रुदा 
जो इस सारणी में 
सम्मिल्रित नही है ) 2 350 
8... गाजर पेय 8 70 या 
बनजोइक भेम्ल 320 
9... फल-तरकारी प्रचार है) 250 
0 टमाटर तथा भन्‍्य सो श 250 
3).... टमाटर शोरबा तथा लेई का 250 
32. मघुरपेय तथा श्वंस सलल्‍फर डाई प्रॉकिसाइड 
या बनजोइक प्रम्त 3509 
83. निर्जेलीकृत तरकारी सत्फर डाईप्रॉगसाइड 
जी 


6 हे 7 वायु मण्डबोप दबाव (6-7 ७४ ०चशैश० 0५५७८) पर मृइ्मजीवियों री 
पम्पूं किया सम्राप्व हो जातो है छका फत की वेशम्रिक सुग्रध व विशिष्टता भी नष्ट 


नही होती । 
कार्बन डाईप्रॉक्साइड पी० एच७ में पर्ियितेन लासी है, इसलिए सूहमजीव-विशेधी 


प्रभाव पंदा करती है । 

शान 865 में प्रॉडल (पन्‍ता6८) ने देखा कि गार्वन डाईप्रकिताइड का दराव 
वाहिकापों में जैस्े-जेस बढ़ाया थँगे ही पग्मर रस में घल रही मिब्कन त्रिया भी मर्द पढेते 
हुए समाप्ठ हो गयी । लेकिस यह दिया मधमार के धपने प्रभाव डासने से दुर्व ही सम्पप्त हुई । 
मुछ वैज्ञानिकों ने मधिफ दबाव (300 में 400) देकर प्रकिण्यों वी विफ्वन त्रियां शक्ति 
को भी बम करने से सफलता धाप्त गो थी । कार्वेन हाईप्रक्ताइड में फफूदी-रोषफ गति 
ह ही । शेवरस प्रससर फट दियो द्वारा सराब होता है । इसलिए सन 940 से ही इसे 
ग्याग सथा प्रशीवत (रिव्धट्डऐक३श०ए) का गसपुक्त प्रयोग बर घाटइघिर मात्रा में सपने 
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करने लगे थे । लेकिन यह देखा कि निर्जर्मीकरण-निष्यन्दन (6९7०० फ्रीशि॥ा07) 
तथा कार्बन डाईआ्रांक्साइड के प्रयोग से उतना प्रभाव नही हुम्ना था । 

फलों के रस में वायु मिश्रित हो जाये तो उसमें पाए जाने वाले भस्कॉरबिक अम्ल, 
भ्रॉक्सीकरण से नष्ट हो जायेंगे । प्रयर कार्बन डाईप्रॉक्साइड मिलाने से उसमे मिश्चित वायु 
निकल जाती है तो भ्रॉक्सीकरण कम हो जाता है, फलस्वरूप श्रस्कोरबिक अम्ल धारणीय 
रहेगा । झगर कार्बबीकरण (घ0थग2900०7) से फल पेयो में त्तीखापन श्रा जाता है जो 
उपभोक्ता के स्वाद के भनुकूल होता है । 

फल रसों में कार्बन डाईपॉक्साइड को विलीन करने के लिए तापमान भी कुछ हृद 
तक प्रभाव डालता है, क्योकि यह देखा गया कि 60? एफ (5:57 सी०) से अधिक ताप- 
मान हो तो विलेबता कम होठी जायेगी । 
राई तथा राई संयुक्त(१४४/९०४ & |शक्छवशथ्त 000०४०१७) 

ईसा के करीब 500 वर्ष पूर्व, मिश्र में लिखी गई चिकित्सा रिपोर्ट मे उल्लेख है 
कि राई एक मसाले के अ्रनावा परिरक्षक के रूप में प्रयोग में लाई जाती थी। भारत में 
भी प्रनादि काल से अचारो मे, अनिवार्य रूप से राई का प्रयोग किया जाता है। इसका 
प्रयोग सठाई लाने के लिए नही, बल्कि परिरक्षक के रूप में किया जाता है । टर्की के लोग 
भारतीयों की तरह घरेलू उपयोग तथा परिरक्षण के लिए राई काम मे लेते हैं। बताया 
गया है कि रोम निवासी राई को पीसकर, फल रसों के परिरक्षण में काम में लेते थे । रोम 
निवासी प्रपने ब्रिटेन देशान्तरण के समय राई को साथ ले गये बताते है। वहाँ उन लोगो 
ने मदिरा बनाते समय प्रेंगूर के रम में राई मिलाई । क्योकि नुकडी या द्राक्षा रस (सा- 
प्९766 (9/८]०४८८) को खराबियों से बचाने के लिए ही इसका प्रयोग किया जाता है। 
यही कारण है कि राई का गग्रेजी में मस्टर्ड (४४५६(८००), जो पदार्थ मस्ट यानी भुकडी 
में डालते हैं) नाम पड़ा । 

परिरक्षण के लिए राई को पीसना चाहिए तथा तुरन्त प्रयोग में लेवा चाहिए । 
राई का सक्रिय पदार्थ ऐलाई चयोसाइनेट (७॥॥ए] 70/००/४४४९) है । यह संयुक्त :0 
प्रतिशत फल रस में मिलाया जाए तो प्रकिष्व से होने वाली किण्वन क्रिया को रोका जा 
सकता है। लेकिन जीवाणु तथा फर्फूंदी को नहीं रोकता । अतः सम्पूर्ण परिरक्षण के लिए 
20 प्रतिशत मात्रा अपेक्षित है (इसलर तथा जोसिलीन 964)। टूमलर तथा साथियों ने 
आगे कहा कि (प्न्य शोधकर्त्ताश्ो के प्रतिवेदनों के ग्राधार पर) तीन विभिन्न राई सयुक्त, 
ऐलाई ऐसोसाइनेट, मिथाइल ऐसो घयोसाइनेट तथा इथइल ऐसो-्ययोसाइनेट (4!9! 
50-0० ॥४०, धालाज ३50-पा०एदक86, बात. टकिएश छ०-००४॥॥०) का 
जीवाणु पर होने वाले प्रभाव का अध्ययन किया तो मालूम पड़ा कि इन तीतो में उल्लेखनीय 
परिरक्षण कार्य तो मिथइल ऐसो धयोसाइनेट के प्रभाव से होता है। एक लाख भाग में एक 
साय तथा 0 लाख भाग में भाग साद्धता के हिसाब से मिलाया गया तो सम्पूर्ण जीव!णु 
सक्रिय पाये गये । इस सयुक्त को सेराटिया मारसेनस, बेसिलस सबटिलिस तथा बेसिलस 
मेकोइडस (उद्यान ग्राम१८5टशा5,. पिली05 इण्ली5 & 8. प्राएलण४९४) आदि 
जीवाणु सह नहीं पात्ते थे। लेकिन इस परिरक्षक का जीवाणु, इचरिचिया कोलि, 


स्टाफिलोफीकत श्रोरेस (75कलाल्पंछ €गा, & 5490#57000९८ए५ श्राध्र०75). पर कोई 
प्रभाव नही पड़ा । 
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वन +र+-++ न 2545 7 8 5 
3 4 


ु 5. 
(3) प्रन्य फल सरफरडाई प्रॉक्साइड 3,000 
2. फल साद्रता 4 ,500 
3. सूखे फल ३--- 
(]) सूबाती, प्राडू, सेव, 
नाशपाती श्रादि थ है 2,000 
(2) किशमिश फ् 450 
4. फलपेय (पानक, कप, फ़लरस) सल्फर डाई- 
बारली जल ऑॉक्माइड 350 
शरबंत झादि में बनजोइक भ्रम्त 600 
$... जम, मारमल्ड, युरब्वा, सल्फरडाईप्रॉक्साइड 40 या 
जैली, भादि फलोत्पादों मम. यथा बनजोइक भ्रम्ल 200 
6. क्रिस्टलीकृत फलो, घुमीकृत. सलफ़र 
सूखे तथा धवलीकृत फलों में. डाईऑॉक्साइड 50 
प अन्य फल तथा फल गूदा 
जो इस सारणी में 
सम्मिलित नही है । 359 
| गाजर पेय 2 क्या 
बनजोइक भम्ल 420 
9... फल-तरकारी ब्रचार हः 250 
0 टमाटर तथा भश्रन्य सांस ;ं 250 
4],.... टमाटर शोरबा तथा लेई हे 250 
2. मधघुरवैय तथा श्बंत सल्फर डाई झ्रॉक्साइड 
या बनजोइक शअ्रस्ल 350 
2,000 


43. निर्जलीकृत तरकारी यहफर डाईग्रॉ्साइड 
6 से 7 वायु मण्डलीय दबाब (6-7 689 ० फपलो० शि6५४७7०) पर सूक्ष्मजीवियों वी 
सम्पूर्ण क्रिया समाप्स हो जाती है तथा फल की नेंसग्रिक सुग्रस्ध व विशिष्टता भी नष्ट 
नही होती । 
कार्बन डाईग्रॉक्शाइड पी० एच० में परिवर्तन लाती है, इसलिए सुक्ष्मजीव-विशेधी 
प्रभाव पँदा करती है । 

सन्‌ 865 में प्राइल (9:७70७)) ने देखा कि कार्वन डाईआ्रॉक्साइड का दबाव 
वाहिकाओं में जैसै-जेंसे बढाया बसे ही अग्रर रस में चल रही किप्खत क्रिया भी मन्द प४ते 
हुए समाप्त हो गयी | लेकिन यह क्रिया मद्यसार के अपने प्रभाव डालने से पूर्व ही सम्पन्न हुई । 
कुछ वैज्ञानिकों ने अधिक दबाव (300 से 409) देरूर प्रक्रिण्वो की किण्वन क्रिया शैक्ति 
को भी कम करने में सफलता प्राप्त की थी । कार्बन डार्टग्रॉक्साइड में फफूदी-रोषक शक्ति 
है ही । सेबरस अक्सर फफु दियो द्वारा खराब होता है। इसलिए सनु 940 से ही इसे 
ग्यास तथा प्रशीवनत (ए८॥िव्ड्रागध707) का संयुक्त प्रयोग कर चत्यघिक मात्रा में संचयन 


खाद्य संयोजियाँ 73 


करने लगे थे । लेकिन यह देखा कि नि्जर्मीकरण-निष्यन्दत (0वा7एा०ण फ्योशिशा०0) 
तथा कार्बन डाईग्रॉक्साइड के प्रयोग से उतना प्रभाव नहीं हुआ था । 

फलो के रस में वायु मिश्रित हो जाये तो उसमे पाए जाने वाले अस्कारबिक अम्त, 
भ्रावसीकरण से नप्ठ हो जायेंगे । भ्रगर कार्बन डाईग्रॉक्साइड मिलाने से उसमे मिश्रित वायु 
निकल जाती है तो श्रॉक्सीकरण कम हो जाता है, फलस्वरूप भ्रस्कोरबिक श्रम्ल धारणीय 
रहेगा। भगर कार्बबीकरण (८४:02724007) से फल पेयो मे तीखापन झा जाता है जो 
उपभोक्ता के स्वाद के झनुकूल होता है । 

फल रसो में का्बंन डाईग्रॉक्साइड को विलीन करने के लिए तापमान भी कुछ हृद 
तक प्रभाव डालता है, क्योकि यह्‌ देखा गया कि 60? एक (5 5 सी०) से ग्रधिक ताप- 
मात्र हो तो विलेयता कम होती जायेगी । 
राई तथा राई संयुकत(१05(९४९० & ४०5५टा९ते (207000०४॥05$) 

ईसा के करीब 500 वर्ष पूर्व, मिश्र में लिखी गई चिकित्सा रिपोर्ट मे उल्लेख है 
कि राई एक मसाले के अलावा परिरक्षक के रूप मे प्रयोग में लाई जाती थी। भारत में 
भी श्रनादि काल ते प्रचारों मे, प्रतिवार्य रूप से राई का प्रयोग किया जाता है । इसका 
प्रयोग ख़दाई लाने के लिए नही, बल्कि परिरक्षक के रूप में किया जाता है। टर्की के लोग 
भारतीयों की तरह घरेलू उपयोग तथा परिरक्षणा के लिए राई काम मे लेते है । बताया 
गया है कि रोम निवासी राई को पीसकर, फल रसों के परिरक्षण मे काम मै लेते थे । रोम 
निवाषी प्रपने ब्रिटेन देशान्तरणए के समय राई को साथ ले गये बताते है। वहाँ उन लोगों 
ने मदिरा बनाते समय श्रेंगूर के रस में राई मिलाई । क्योंकि भुकडी या द्वाक्षा रस (सष- 
ग्राशा60 079ए८[५४००) को खराबियों से बचाने के लिए ही इसका प्रयोग किया जाता हैं। 
यही कारण है कि राई का अग्रेजी में मस्टर्ड (१४०४१७४८०), जो पदार्थ मस्ट यानी भुकड़ी 
में डालते हैं) नाम पड़ा । 

परिरक्षण के लिए राई को पीसना चाहिए तथा तुरन्त प्रयोग में लेना चाहिए। 
राई का सक्रिय पदार्थ ऐनाई थयोसाइनेट (809॥ वरध्वा००४३४०/०) है । यह संग्क्त 0 
प्रतिशत फल रस में मिलाया जाए तो प्रकिण्व से होने वाली किप्वन क्रिया को रीकां जा 
सकता है। लेकिन जीवाणु तथा फर्फूदी को नही रोकता । अतः सम्पूर्ण परिरक्षण के लिए 
270 प्रतिशत मात्रा अ्रपेक्षित है (टुसलर तथा जोसिलीत 96)॥ ट्रमलर तथा साथियी ने 
प्रागे कहा कि (प्रन्य शोधकर्त्ताप्रो के प्रतिवेदनों के आधार पर) तीन विभिन्न राई समुक्त, 
ऐलाई ऐमोसाइनेट, मिथाइल ऐसो थयोसाइनेट तथा इथइल ऐसो-थयोसाइनेट (ह॥9] 
9-गए0०॥॥४०, जाला व50-03098090०, शत. हि क्‍50"]्नाट०शाश थे का 
जीवाणु पर होने वाले प्रभाव का अध्ययन किया तो मालूम पडा कि इन तीनों में उत्लेखनीव 
परिरक्षण कार्य तो मिथइल ऐसो धयोसाइमेट के प्रभाव से होता है । एक लाख भाग में एक 
आग तथा 0 साख भाग में ] भाग साद्धता के हिसाब से मिलाया गया ती सम्पूर्ण जीवाणु 
सक्रिय पाये गये । इस सयुक्त को सेराटिया मारसेनस, बेसिलस सबटिलिस तथा बेसिलस 

कीइड्स (इश7्रां8 प्ाबश९४ल्‍था5,. छिक्न्ला]05 इणंगरांड & 8, ग्राएट०0६5) आदि 

जीवाणु सह नही पाते थे। लेकिन इस परिरक्षक का जीवाणु, इचरिचिया फोलि, 


स्टाफियोहोकप्त प्रोरेस (ए४धांता॥ ८णां, & 5६8909060०८ए३ श्रए/९०5), पर कई 
अभाव नहीं पड़ा 
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वैज्ञानिकों मे राई के ठेल को भी परिरक्षण के लिए काम में लिया। फल रत मे 
:5 से 2 मिलिग्राम प्रति लोटर के हिसाव से राई का तेल मिलाकर रखने से फर्फूदी को 
तो रोका जा सका, मगर डिण्वन क्रिया को नहीं । यह भी देखा गया कि 25-50 मिलीग्राम 
प्रतिलीदर के हिसाव से राई तेल मिलाकर रखने से भगूर रस से किण्वन क्रिया नही होती, लेकिन 
रस का निष्यंद्रीकरण (77][४०007) कर सीलवन्द वाहिकाप्रों में रपना जरूरी है। इसलिए 
काली राई को काम में लिया गया था। यह तैल में मिलाने से मनावश्यक स्वाद पंदा हो जाता 
है, जो जल प्रपघटन क्रिया से नष्ट भी हो जाता है। 0 पी० पी० एम० के हिसाब से 
सेब तथा प्रगुर के रस मे मिलाकर देखा गया तो मालूम हुप्रा कि तापसक बाली करे 
तथा प्रकिण्व की संस्या में कधी हुई । इसलिए क्षण पास्तुरीकरण तथा उपयुक्त तेल मित्रावा 
परिरक्षण के लिए पर्याप्त है । 


सोरबिक श्रम्ल (5०7७/० ८7) हि 
सोरबिक अम्ल, फल तथा तरकारी परिरक्षण में आमतौर पर इतना काम मे नह 
भ्राता, जितना पूर्व वर्शित रासायनिक पदार्थ काम में लिए जाते हैं। यह झव भी ग्रनुसन्धान 
शाला तक सीमित है । लेकिन प्रोटीन प्राहार (माँस तथा मछली) के परिरक्षण के काम मे 
लिया जाता है, जिसकी सरकार से स्वीकृति श्राप्तहै। 2, 4-हैवसाडिनिक भगत 
(2, 4-प्र८९७०॥९०१४० 8००) को सोरविक खम्न कहते हैं । यह उपापचय ()४०४४०ॉ४) 
किया के फलस्वरूप कार्वेन डाई प्रॉक्साइड तथा जल मे रूपान्तरित हो जाता है। इस तरह 
के गुण वाला परिरक्षक, दूसरा नही है। यह तेल, सोडियम सोरबेट या सोरबिक प्रम्ल, 
श्रपास्तुरीक्ृतव (009986०॥:०४) सेब-रस में प्रकिण्व-किण्वत-क्रिया-रोधक काम करता है । 
यह साधारणतया फरफ्रेदियों का भी रोधी है। लेकिन जीवाणु क्रिण्यन में साधारएतया 
यह रोधक नही है । कुछ सल्फिड्रिल-किण्वको ($णएाएगण ण 87७११ शि१ए्० 
पर सोरबिक श्रम्ल प्रभाव डालकर सुक्ष्मजीवियों की इृद्धि को रोका जाता है। यह बात 
छ्वाइटकर ने (सन्‌ 959) में बताई है । 
सन्‌ 952 मे हमार्ड तथा वाऊहन (एरणा/0 & ५४०४॥॥) ने बताया कि सोरविक 
“ झफल भाग; जीवाणुओं, अब्विटनोमेसिटिस (॥०४॥० ए7४०८४८७), फफूदी तथा प्रक्रिण्वों वी 
रोक़ता है लेकिन लैक़टिक भम्ल जीवाणु (8200 #0०त 9००८०) तमा वलोस्ट्रोडियम पर 
प्रभाव नही डालता 4 - ५ 
यद्यपि सोरधिक अम्ल, बनजोइक भ्रम्ल के बरावर फल रसो की प्रकृति में किसी 
प्रकार का दोय नहीं डालता, तथापि सोडियम सोरबेट, सोडियम बनजोएट के बराबर काम 
नही देता ,। मगर सेव-रसो क्रो।70*--75? एफ तापमान पर 7 दिन तक बनाये रखने के 
लिए, सोडियम सोरवेट योग्य सिद्ध हुआ है । इससे अधिक तापमान पर यह देखा गया कि 
फरफूंदी तथा प्रकिण्व पर नियन्त्रण तो रहा, लेकिन जीवाणुमो की इद्धि होती री ! 
सन्‌ 959 तक के झमुसघान से यह पता लगा है कि सोरबिक झम्ल अ्किष्व कै 
साथ सारे बलास्टोमेसिटिस (895007790४/८७) वर प्रभाव डालता है। इसके लिए स्युनतम 
4 ग्राम! प्रतिलीटर के हिसाब से मिलाना चाहिए । 
मन्द तापीपचार कर, मिलाये गये सोरबिक श्रम्ल या लवण के प्रमाव को उत्तेजित 
किया जा सकता है। इसी प्रकार 0:06 से 0 2 ्रतिशत सोडियम सोरबेट मिलाकर 
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तापोपचार किया गया तो ताजी सेब-रसों के संचयन-गुण में इद्धिं पाई गंधी (रोब्रिससंन 
तथा हित्स 4959) ; | 

बुरमिस्टर (सन्‌ 9 59) नें देखा कि सेव में प्रकरिण्वों को रोकने के लिए 0'6 ग्राम 
सोरवबिक प्रम्ल प्रतिलीटर के हिसाव से चाहिए था जवेकि उसका पी० एच० मान करोब 
32 था। > 

सन 955 में लकमन तथा मेलनिक ([-ए८०ाश ० टांग) ने सोरबिक भम्ल 
निर्धारण (0००राएक्षां०ा) हेतु स्पेक्ट्री फोटो मैट्रिक (59९०० छ0007०7ंणे रीति 
का विकास किया । 


फोरपिक गप्ल (०४४८ #थं/) 


फोरमिक प्रम्ल बसा अम्ल वर्ग का है, जो साधारणतया चीटी तथा विच्छू में पाया 
जाता है। यह भ्रम्ल नीबू वर्गीय फलो के रस तथा'्उसके संद्रिता का परिरक्षण करने के काम 
में लिया जाता है, जो विविध पेय बनाने के लिए भविस्य में काम मे लिया जा सकेगा। यह 
(सन्‌ 958) ब्ररमिस्टर का कथन था कि यह अम्ल अपेक्षाइत वाष्पशील है, प्रगर फल रस 
में या फल सांद्रता में फोरमिक प्रम्ल की मात्रा प्रावश्यकता से श्रधिक हो जाय, तो उसको 
वाप्पीकरण द्वारा शौघ्र दूर कर सकते हैं। इन कारणों से परिरक्षण मात्रा (फोरमिक प्रम्त) 
कुछ भ्रधिक रखनी पड़ती है | प्रत: 4 ग्राम प्रतिलीटर के हिसाव से मिलाना आवश्यक है । 
लेकिन इसके मिलाने मात्र से परिरक्षग्य सम्भव नहीं होगा, इसके साथ बतजोइक भ्रम्ल भौर 
मिलाना जरूरी हो जाता है। ध्याव रहे कि फोरसिक प्रम्न के साथ वतझोइक भ्रम्ल की 
यात्रा उतनी नहीं चाहिए जितनी कि बनजोइक भपम्न के द्वारा परिरक्षण के समय प्रयोग में 
लाई जाती है । फारमिक अम्त पी० एच० भान को,भी घटाता है। साथ ही फारमिक 
अम्ल कोई विपीकरण (?0507ॉंप्रष्ट) प्रभाव भी नही डालता । फिर भी यह सोरबिक अम्ल 
की भाँति सरकार द्वारा स्वीकृत नही है इसका प्रयोग ग्राज भी अनुसन्धान-शालाम्ो तक 
सीमित है। हे 
प्रतिजेविकी (॥४७७०॥००* 


प्रतिजेबिकी| सूकष्मणीव एवं भय जीवित ऊतकों में उत्पन्न उपापचयी पदार्थ है । इन 
उपाषचयी पदार्थों में'रोगाणुनाशक शक्ति होती 'है। इसका आ्राविष्कार मानव शरीर के' रोगों 
को दूर करने में एक आशीर्वाद ही कहा जा सकता है, क्योकि भानव सेगों को हीं नही, 
बल्डि वनस्पति वथा पशु-रोग, जन्य! अणुओं! को नध्द' करने केलिए भी प्रतिजैबिकी को 
काम मै लिया जाता है । लेकिन चिकित्सा में इसको जितना प्रोत्ताह॒न मिला है उतना खाध्चन 
परिरक्षण मे प्राप्त-नही हुआ। बैशानिको के कथनानुसार इसके प्रनियन्त्रित उपभोग से मानव 
शरीर रोगाणु प्रतिजंदिकी प्रतिरोधक (सक) (#गाग०१०5 ए८झंडशा) हो जायेगा जिसके 
फ्ह्वरूप भविष्य में चिकित्सा कठिन हो जायेगी | लेकिन कुछ वैज्ञानिकों ने इसकी प्रवहेलना 
को कस भी इसका खुला प्रयोग वजित है । खाद्य परिरक्षण मे दसका प्रयोग सर्व अ्रम 
गमी वैज्ञानिकों ने सन्‌ 955 मे किया था-। शव सक प्रतिजेविकी ()) मेयकोसब- 
हे लत कथा अविटडिभ्ोत (थ/००आगगं।। & #लांठेणाल) फल परिरक्षण में प्रयोग कर 
| भंगुर रस की फफूंदी को रोकने मे इन्होंने मदद की, लेक्नि,लैक्टिक तथा एसिटिक अम्ल 
जीशापुश्रो को इंद्धि उसमे हुई । एक दूसरा जीवाणुरोधक का नाम हैं, नाइसिन (ीगभा) । 
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सन्‌ 960 में स्कॉलर ने कहा कि प्रगर सब्जियो के रस में नाइसिन मिलाया जाय तो 
जीवाणुओं को केवल रोका ही नही जा सकता, बल्कि उनके ऊष्मोपचार कौ भी झावश्यकता 
नही होती है। प्रन्य दो प्रतिज॑विकी, जिनका प्रयोग फल-रस में सफल रहा है मेक्रोप्ततटलिन 
तथा पांडुलिन (धांटा०४०७७॥ & 9&॥॥76) हैं । 

ड्रिस्थोसियर (सन्‌ 970) के अनुसार खाद्यों मे इसका प्रयोग प्रमेरिका में वरनित 
है, लेकिन भ्राऊरोमेध्चिन (8७४८००॥३४०॥) को कच्चे कुकड मँस के सचयन के लिए प्रनुमति 


प्रदान की गई है ।! 
झाज भी इसका प्रयोग अनुसन्धान केन्द्रों तक ही सीमित है। हो सकता है कि 
भविष्य में यह सावंजनिक रूप से काम में लिया जा सकेगा । 
विंटामिन 'केड/ (४४(8णां॥ ::5) 
यह संयुक्त विटामिन की श्र खलाग्रों का एक समानान्तर तत्त्व है (2-/०॥ए-वै 
कैयां॥0-]-०्ए8 ॥90०च070०), प्राट तथा साथियों ने सन्‌ 948 में यह 
देखा कि यह संयुक्त मदिरा प्रकिप्यो के भ्रलावा कई ग्रन्य सूक्ष्मणीवियो का रोधक है। 
सूक्ष्मणीबियो की प्रजनन-रोघ शक्ति तथा न्‍्यून विपीकरणो के कारण विटामिन के६, प्रतिजविकी 
की सीमा मे भ्राता है । 
वैज्ञामिकों ने देखा कि मुकडी (१४७५) मे 5 से 300 मि० ग्रा० प्रतिलीटर तक 
विटामिन के; मिलाया गया तो प्रारम्भिक किष्वन (वप्रंतशष सल्यायथ्याधंण) देर से 
सम्पन्न हुप्ना । मन्द या मधुर मदिरा (/8॥ ० 5ए८९८ छतंग्र०) में 7 से 8 पी०पी०एम० के 
हिसाब से मिलाया गया तो देखा गया कि द्वितीय किण्वन प्रक्रिया रूक गई । इमके भलावा 
सोरबिक भम्ल से यह ऊष्मासक भी होते हैं । यह ग्रुणा परिरक्षण मे एक विशेष सुविधा 
प्रदान करता है । यवरस बीयर (१४७६ 8९८) में जब 300 मिलीग्राम प्रतिबीटर के हिसाब 
से, विटामिन के; मिलाया गया तो पाया गया कि फफ्‌ दी-दृद्धि रूक गई तथा यह भी ज्ञात 
हुमा कि इस मात्रा में प्रयोग करने से मानव शरीर में विपीकरण भी नहीं होता। यह 
प्रतिवेदन सन्‌ 954 में बानोसी (५७7०५) ने प्रस्तुत किया । 
ट्रेसलर तथा जोसलिन (77652 ४90 7०भ५४ 964) के भनुसार मदिरा 
निर्माण में सल्फरडाई ग्रॉक्साइड से उत्तम, विटामिन के; हैं तथा प्राप्त प्रमाणों से कहां जा 
सकता है कि यह परिरक्षण के रूप मे (कारखानों मे) बने फल-रसो में मिलाया जा 
सकता है । 
बर्ण ((०००४०$) तथा सुगन्ध द्रव्य (72005) 
जब कोई प्राहार नजर झ्राता है तो उसके रंग की वजह से ही हम उसकी तरफ 
प्राकपित होते हैं, उस पदार्थ को सू थें तो उसकी सुगन्‍्ध मन मोहक होनी चाहिए | इसी 
अकार यदि नेत्र तथा नासिका उस प्राहार को पसन्द करलें तो ही हम उसको चखना 
चाहेंगे ! इससे माप सहमत होगे कि रग तथा सुगन्ध को हम स्वाद से पहले महत्त्व देते हैं 
इस तथ्य को ध्यान में रखते हुए परिरक्षण पदार्थों मे वही रग और सुगन्ध दी जाती है, जो 
उसके कच्चे माल मे भी हम भनुभव करते हैं । सुगन्ध तथा रंगो से न तो परिरक्षण होता है 
न ही पोषकता बढती है । लेकिन यह देखा गया कि जब एक ही भाहार को रग मिलाकर 
बनाया गया, दुसरा बिता चर बनाया गया, तो पाया गया कि, उपभोक्ता रंग मिलाये गये 


खाद्य संयोजियाँ ह४॥ 


पदार्थ को ग्रधिक पत्तत्द किया । इससे रंग तथा सुगन्ध के प्रयोग का महत्त्व स्वतः सिद्ध 
हो जाता है । 

लेकिन खाद्य-पदार्थ बनाने वालो द्वारा खाद्य मे अ्स्‍स्वीकृत वर्णो मिलाने को वजह से 
उपभोक्ताग्री के स्वस्थ्य पर बुरा असर पड़ता है । फलस्वरूप सरकार को मजबूरत कुछ 
पदार्थों में रग मिलाना श्रवंध घोषित करता पड़ा । भारत के विभिन्न श्रदेशों में बनाये जाने 
वाले सास-खास खाद्य पदार्थों का श्रध्ययन करने से इसकी पुष्टि हुई है, जिसकी प्रागे चर्चा 
की जायेगी । 
खाद्य योग्य बर्ण बस्तु (2ग७॥6 (०००७७) 

वर्णो का साद्य तथा अखाद्य के रूप मे वर्गीकरण किया गया है। खाद्य वर्ण, खाद्य 
पदार्थों मे तथा दूसरा कपड़ा, कागज, सेल आदि अखाद्य वस्तुओ को रगने के काम मे लिए 
जाते हैं। याद रखें कि खाने के तेल मे रंग नहीं मिलाये जाते । 

इनका पुनः स्वाभाविक तथा कृत्रिम वर्णों में वर्गीकरण कर सकते है । ऐसे वर्ण जो 
वनस्पति तथा प्राणियों से प्राप्त होते हैं, उन्हे स्वाभाविक वर्ण तथा रासायनिक विधियो द्वारा 
तैयार किये जाने वाले वर्ण, कृत्रिम वर्श कहलाते है । 

. | उपयुक्त वर्ण कुछ तो जल-विलेय हैं तथा कुछ स्नेह (वसा) विलेय होते हैं । ड्य बर्एँ 
ऐसे ही होते हैं जो क्षारीय परिस्थिति में बिलेय हैं तो दूसरे वर्ग के वर्ण प्रम्नीय परिस्थिति 
में ही विलेय होते हैं । 

ह घोल या चूर्ण के रूप मे बाजार मे प्राप्त होते है। लेकिन खाने के काम में 
लेते प्रमय श्रवश्य देखना चाहिए कि यह खाने योग्य है या नहीं इस विपय पर झ्रागे 
प्रकाश डाला जायेगा । 

एक देश में मान्यता प्राप्त बणों के लिए जरूरी नहीं कि दूसरे देश में भी उसे 
मान्यता प्राप्त हो। यह भी हो सकता है कि भ्राज जिस रंग को मान्यता प्राप्त है, कल उसकी 
साम्यता समाप्त कर दी जाय । क्योंकि ऐसे निर्णय भनुसन्‍्धान पर प्राघारित अध्ययन के 
प्रतिवेदनों के ध्राधार पर ही सरकार द्वारा लिए जाते है । 

ब्रिटेन में मान्यता प्राप्त वर्ण को, प्रन्‍्य देशो में मान्यता प्राप्त नहों हुई है । यह 
तथ्य प्रधोलिखित सारणी (स०6) से स्पष्ट हो जाता है । 

सारणी सरूया 43 
भारत सरकार द्वारा मान्यता प्राप्त कुछ वर्स 
! सन्‌ 955 के इण्डियन फ्रट प्रोडक्ट आड्डर के भ्रन्तर्गत निम्नलिखित वर्णों को खाद्य 

'दार्थों को मिलाने की प्रनुमतति प्रदान की गई है :-- 

(प्र) खाने योग्य प्राकृतिक वर 


4. कोचिनियल या करामिन कारमैन (ए०्का)र:्न ण॑ एऐगाया70) 
2. केरोटिन या केराटिनाइड (एथ्रणभार ० (थ०ण०धा०78) 
3. क्‍लोरोफिल (आागगकांशा) 
4, लेक्टोएलेविन (,6००79गचण्य) 
+ कारामेल (ए४पश्ा7०) 
6. गअन्नटो (8772०) 
7. रादनजोट (र880]0०7) 
8. सैफरोन (07०) 


9. कुकेमिन (ए77४एणाओ 
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(झा) खाने योग्य कोलटार बरस (छ5ठ06 (०्गदाः १9४९७) जो प्रयोग में लिए जा 

सकते हैं (तालिका संख्या 5 देखिये) । 
जे जय उपयुक्त वर्ण मिलाये जाएँ तव यह ध्यान रखना पह़ेगा कि ये रग घुद्ध हो तथा 

के कसी प्रकार कि मिलावट नहीं हो । मान्यता प्राप्त कोलटार या उसका मिश्रण खाद्य 
पदार्थों में प्रत्ति एक किलो ग्राम के लिए 0 25 प्िलीग्राम के हिसाव से मिलाना चाहिए 
इससे भ्रधिक नही । 

सन्‌ 975 में स्न्ना तथा सिंह ने प्रतिवेदन दिया कि ग्राज ऐसे 0 क्त्रिम्त रंगो 
को भारत मे मान्यता भ्राप्त है । जिन्हें खाद्य पदार्थों मे वर्ण देने के लिए काम में लिया जा 
सकता है, जो सारणी 4 में दिया गया है। 

सारणी सख्या ]4 


]. प्रमरंत (6॥धाथा॥)) 
2. कारमोसेन (एव्रागरा०ज्ना॥०) 
3. इरीप्रोसिन (हाए#77ध7०) 
4. फास्ट रंड ई (फ5 7९0 5) 


(ए0०९४० 4०४) 

(50 56 9६॥०ए 7, ९, 7. 
0:208०) 

(एश0णट6 #९00) 

(088०0 (४॥॥॥6 कफी०९) 


9. ग्रीन बी (6₹०व मै) 

0, फास्ट ग्रीन एफ० सी० एफ० (डा हाच्णा ? 02 7?) 

लेकिन उन्होने श्रागे कहा कि ऐसा भी पाया गया कि कुछ ऐसे वर्ण भी स्राद्य पदार्थों 

में मिलाये जाते है, जो मानवता प्राप्त नहीं हैं तथा इनके खाने से मानव शरीर को कई 

प्रकार की बीमार्शियाँ हो जाती हैं ) इन्होने ।2575 आहार नमूने उत्तर प्रदेश के कई इलाकों 

में से एकत्र किये तथा उनकी जाँच करने से मालूम हुआ कि 8820 नमृने मे ऐसे रंग मिलाये 

गये थे जो मान्यता प्राप्त नही थे। उनमें से कुछ प्रमुख निम्नलिखित हैं (सारणी सख्या 5)। 
सारणी रुख्या 5 

अर्दध रंगों के मास जो खाद्य में पाये गये 


5. पोनशो 4-झार 
6. सनसेट येल्‍लो एफ० सी०ए फ० औरज 


7. टारटराज़िन येल्लो 
8. इंडिगो कारमीन ब्लू 


(#प्राश्रायार $टाठ 


[. श्रोरामिन येलो 
2. ब्लू वी० झ्रार० एस० (876 ५. १ 5) 
3. कोनमों रंड (0००४० 7९८6) 
4. सुड्दान, द्वितीय तथा तृतीय रंड (5प्र6शा 477& व 7०४) 
5. मालाचिटे ग्रीन (#रशब्ला।र ठाव्दा) 
6. मेटानिल् येलों हशलशा।। ००%) 
7. भोरेंज बेल्‍लो-पझोरेंज [0:86] (शश।०छ 0 0/0720०) 
(क्फर०7ठ्क्रांगद मे-095) झ्रादि 


8. रोडासिन वी पिंक हि 
उपयुक्त रंग सस्ते होने के कारण ही झ्पते लाभ के लिए निर्माता इन्हें झहार में 


पिल्लाते हैं जो उपभोक्तायों को रोगी बना देते है । इसके शिक्रार खास तौर से बालक" 
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बासिकायें तथा गरीब व भ्रज्ञानी लोग होते हैं । ग्रतः इस प्रकार की मिलावट करने वालो 
पर भ्रधिकराधिक कठिन दण्ड दिलाने का प्रावधान होता चाहिए । 

उपयुक्त कारणों से वर्गोकरणए से पहले यह भली-मभाँति जान लेना चाहिए कि वर्ण 
जो आ्राहार मे काम में लेने जा रहे है वह खाते योग्य हैं या नही ! प्रगर समझ मे नहीं झासे तो 
घरो मे कम से कम वर्ण रहित परिरक्षण ही उचित रहेगा ! उल्लेखनीय है कि बाजार में बनने 
वाले वर्णीक्रित (रग मिलाये हुए) खाद्य पदार्थ बिना अनुनज्ञापत्र ([.02708) प्राप्त व्यक्तियों द्वारा 
ही मिलाये जाते हैं। इसलिए ऐसे खाद्य पदार्थ उपमोग करने गोग्म नहीं होते । भगर वर्ण 
के बारे मे पूर्ण विश्वास है तो ही काम में लेना चाहिए भन्‍्यथा नहीं साधारणतमा फल 
में 0006 से 0.008 प्रतिशत बर्ग मिलाने चाहिए (ट्रेसलर तथा जोसलिन (सत्‌ 79649, 
गिरधारीलाल तथा साथियों के भनुसार) मात्रा जो सारणी संख्या 7 में बताबी 
है । 

सारणी संख्या 6 

निम्माँकित सारणी में (मा) चिह्नित वो वर्ण इस बात का द्योतक है कि उस देश में 

मान्यता प्राप्त है । 





संयुक्त 
क्र्स ब्रिटेन में मान्यता प्राप्त प्रास्ट्रेलिया. केनाडा._ भारत राष्य 
बर्ण का नाम प्रमेरिका 

५205 7 3 4 5 86 
. प्रमरत (6पराश्वाक्षा।॥) मा मा बन-न्मा 
2 ब्लू वि. आर एस. (805 ४२५) मा न++ मा +- 
3 ब्लेक बी, एन. (8290॥: 8 7५.) मा न झा न ॑ 
4 ब्राउन एफ. के (गण की. 7८.) बन न्+ नस बन 
$ कारमोयसिन (0077०॑आंग०) मा 5० ७ पा ४ 7६ 
6. चोकलेट ब्राउन एफ. बी. ज-+ 5... बत>. क++ 


(एए००ण३ा८ 970ए7 7 8.) 
7. चोकलेट ब्राउन एच. टी. न 
((ए॥06०० 6 8०७7 मे, 4.) 


। 
| 
| 


8, इरिश्रोघ्ििन बरी. एस. (8/एपगाएशआआ6 8. 5.) मा मा -+ मा 
9 फास्ट रद ई (855 7२९० 8.) + मा सा +- 
0. ग्रीन एस. (567 $.) 5 मा नज्"ज.. नअौ+5 
4] इन्डिगी कारमिन (080 0प्आ॥०) मा मा मा मा 
2, नफतोल येलो एस. (४७एक०ण एशा०छ७ 5.) -- - मा बजा. ++ 
33, प्रोइल येत्नो एक्स पी. (0॥ #छ७॥०छ >.०.) --- मा न न 
4, श्रोरेंज भार. एन. (07086 7२. 7५.) 5 न्न+ ज-+... ने 
5. श्रौरेज जी. (0:978० 0.) पे श््ज्ल मल 


6, भौरेंज यल्लो जी. जी. ५७ रक 
(097थाह० #609 0. 5.) 
व; टारट्रामीन ([इताश्ट7०) मा 
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2 3 4.5 6 
8. पोनसो एम. एक्स, (?07०८७७ ॥.४ ) धर + सका. मय यककओ 
9. पोनसो 4 श्रार. (,, ,, 47९) मा _घ३:। मो _# ४5 
20, पोनसो एस. एक्स. (,, » 5७.2 ) मा मा -- मा 
2], पोनसो 3 भार. (,, » 37%) की मा -+- मा 
22, रैंड 0 बी (२८० 08) लू. क++ ना “+ 
23. रंड 6 बो. (२९०१ 698) ह् मो ० अज्त क सजी 
24, रैड 2 जी. (२८१ 20) +5- ७-० व: ५ 5 
25 रंड एफबी (२6९० 78 ) मा मा जल पकने 
26. सन सेट यतलोी एफ सी.एफ. मां मा मा ने 

(5७0 $९६ ॥०]०७ 7.८ 5.) 

27. बॉयलेट बी एन पी (५॥००८९ 8 ४०) तल न". नन्‍ि्ञ+. 6-५ - 
28. येलो 2 जी. (श्शा० 2 0 ) --. मा “5 
29, येलों भ्रार वाई (शला०ए 7.४) मा >++ न ४: 
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परिरक्षित खाद्य मिलावट कानून, 2953 


कोलटार वर्ण जो काम में लिए जा सकते हैं -- 


निम्नलिछित बर्खों के श्रलावा कोई भी अन्य कोलटार वर्ण या उसका मिश्रण प्राहार 


में नही मिलाना चाहिए । 











कस. बणं साधारण नाम कलर इडेक्स क्रेम्िकल बलास 
2-5 ८नन० 
] 2 3 4 
4, रंड (7९८0) पोनसो 4 झार ]6255 ऐजो (820) 
कारमोसीन ]4720 प् डा 
फास्ट रंड ई 6945 कह र 
झमरंद 6485 | कह हा 
इश्त्रोसिन 45430 जादीन 
”- येलो (४८॥०७) टारटारजिन 940 पिराजोलीत 
सन संडयेलो एफ. सी. एफ. 5985 ऐजो 
3. ब्लू (90०) इम्डीगो कारमाइन 73045 इन्डीगोइड 
ब्रिल्लियम्ड ब्लू एफ.सी एफ. 42090 ट्रिवरीलिसिथाइन 
जे प्रीन (06थ॥) ग्रीन एस. फास्ट 44090 क्र गा 
42053 हर मत 


ग्रीन एफ सो एफ 
एफ डी. एण्ड सी. नम्बर 6 





खाद्य सयाजया ५४: 


सारणी संध्या 8 
फल उत्पादों भे प्रयुक्त किये जाने वाले कुछ वर्ण तथा उनकी प्रयोग मात्रा :-- 
चासनी मे काम ली 














क्रसं, वर्ण उत्पाद जाने वाली मात्रा 
] ० £ 4 
2... पोनसों 2 आर. केनीकृत स्ट्राबरी.. 2 ग्राम प्रति 4ह| लीटर में 
लोंगबरी आर शॉप रे 
रसभरी डे के के ४] 
विक्टोरियापल्म हे. पर डर फ् 
2. पिदग्निन रंग केनीकृत मटर 0 सी. सी. हि] 
($ प्रतिशत घोल) #. सेम 7-8 ,, » ग 
७. सूखामदर 7-8 ,, » ग्क 
सनसेट बल्लो सनन्‍्तरा पानक 23 से 3 ग्राम प्रति 453 |किलो 
सप्रेरोस बी. एस, 20* भाग टमाटर कंचप 085 ग्राम प्रति. ५, +» 
ट्रारट्रासिल यल्‍लो 80 टमाटर रस* फ़ैक ४०. - «४ 





““ऐक. सी. ए. आर, के सौजन्य से 
+टमाठर उत्पादों मे आजकल रंग मिलाना सरकार द्वारा बजित है। 


वर्ण चुनते समय ध्यान रखने योग्य बातें 

. वर्ण अधिकाधिक विलेयशील हो | 

2 वर्ण अ्म्लीय हों, क्योंकि क्षारीय बर्ण शीघ्र फीका पड जाता है । 

3. साथ ही वर्ण ऐसा होना चाहिये जो सूक्ष्मजीव, प्रकाश, प्रॉयसीकरणा, टिन, 
जस्ता आदि से क्रिया कर फीका न पड़े । ऐजो (82०) के वर्ण दिन के साथ प्रभिक्रिया कर 
फीके पड जाते है। उदाहरणाथें--श्रमरात, पोनसो, सनलाइट येलो झ्रादि। मगर ड्रफिनेल 
भिथाइत, फास्ट प्रीन, लाइट ग्रीन आदि इस प्रकार के दोप से रहित हैं, लेकिन ऐजो वर्ग के 
पीले रंगों का प्रयोग पानक मे देखा नहीं गया है। पोनसों 2 श्रार०, इरभोसिन आदि 
सल्फर डाईश्रोक्माइड के साथ अभिक्रिया नहीं करता | मगर जब सन्तरा पानक में सनलाइट 
यैनो, ट्रारट्रामिन, पोनसो झ्रादि का सिश्रणा सावधानी के साथ क्रिया गया तो भी फीका 
पड़ा (गिरघारीलाल तथा साथी) | + पु 

4. उपपुंक्त बर्ण ऋष्मोपचार से भी फ्ीके पड़ जाते हैं । इसलिए उत्पादों को भरते 
के पहले भट्टी से उतार कर, रंग मिलाये जाते हैँ । 
उत्पादों में वर्ण प्रिलाने की विधि 

. _ आजारों में वर्ण दो रूप में प्राप्त होते है--. चूर्सा रूप मे, 2. घोल के रूप मे, । ज्ज्णं 
बेर उचित माश में लेकर मामूली पासी मिलाकर खूब मिलाना चाहिये ताकि चन्दन जंसे 
बैन जाय (घिमी हुयी) इसके बाद फल रस मिलाकर उसको झौर पतला किया जाना चाहिये। 


जे बाद गे समूचे उत्पाद मे भिजा देना चाहिये ताकि फच उत्पाद में सर्वत्र एकरूप 
पुल जाये । 
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5 ५० के, 
प्रगर वर्णो घोल मे प्राप्त है तो! उसको सीधे उत्पाद में मिलाया जा सकता है। 
लेकिन बचा हुम्ना रंग कुछ दिनो बाद बेकार हो जाता है । इसलिए उस्ते काम में नही 
लेते हैँ १४ है [३ त न अंक है 
सुगन्धित द्रव्य (70००7 या श्रासव 
महुछ विशेष पेड़-पीधो की जड़ें, तनो, पत्तों, फूलो व फलों आदि में सुगन्‍्ध 
पभधिक मिलती है। जेसे ससखस, प्रदरक, चन्दन, तेजपात, तुलसी, पोदीना, लौग, 
केवड़ा, गुलाब के फूल, रातरानी, दिन का राजा, नीबू, संतेरा, इलायची, काली मिर्च, 
दाल चीनी, मीठा मीम इत्यादि । पदार्थों मे एल्डिहाइड (॥॥0०0890८७) ईस्टर्श तथा 
जब लवण (2807५ & 0780॥0 59]० पाये जाते हैं जो सुगरधकारक होते है। इनमे 
कुछ वाष्पीकरण शील हैं, कुछ जल विनेय है तो कुछ अ्रन्य मद्यसार में विनेयशील । इस 
तरह के पदार्थों में प्रासव त्रेथा सद्यसार में विनीन किया हुथ्रा सुगन्ध होता है। इन्हे ही 
प्राकृतिक सुमन्ध द्रव्य (4४008] #8५0075) कहा जाता है । 
कुछ भन्य सुगन्ध द्रव्य गौर भी हैं जो सारणी सल्या 9 मे उल्नेतित हैं । 
5000 3 सारी संह्या--9 
कुछ सुगन्ध दब्य तथा उनेके स्रोत पदार्थ 


क्रसें. .. सुग्रस्ध का साम - -लोत-परदार्थ-का बम -... - 
24» --.बेनिता.एसेन्स (श४०॥॥8 858९06) वेनिला सेम (५धवा॥8 8630) 
रू, नीबू एसेन्स (7,८एघ० 22556706) नीबू के छितके (7,८ग्र00 $॥॥7) 
3, खस एसेन्स (708858॥85 ,, . ) खसंखस (॥88/0935) '. 
4, गुलाब एसैन्स (8०55. ,, ) गुलाब के फूल (8१०56 #॥09८) 
5, अदरक (5ग्राहथ॑ ५३०55) श्रदरक गाँठ (008०) 
6 सेन्तेरी (07308 हे सन्‍्तरे के छिलके (0/97286 5387) 
परिभाषा 


“ *  ब्रिस्कोट तथा प्रोवटर (सन्‌ 973) ने इसी प्रकार की परिभाषा दी है कि “सुगन्धित 
वेड-पौधों को. या उतके किसी भाग को इथाइल ऐल्काहॉल (8००॥०) की सहाम्रता से 
मिचोड़ कर ली गई सुगन्ध घोल को ही सुगन्ध अकं या द्रव्य या ग्रासव (25520९०) कहा 
जाती है। इस तरह के सुगन्ध झ्ासव में प्राकृतिक रग आयें या न झाबें । लेकिन उसकी स्रोत 
वस्तु का नाम अवश्य रखा जायेगा ।” इसी प्रकार के कुछ सुगन्धित द्रव्यो के'नाम सारणी 
संह्या 20 में दिये गये है । डे 
गर्म मसाले तथा उनके अर्क 

ऐसे भ्रकं, गर्म मसाले (काली मिर्च, इलायची, जावित्ी, तेजपात, लौंग ग्रादि) व कुछ 
अन्य वस्तुओं की वाष्पीर्करणा क्रिया मन्‍्द मद्सार की सहायता से या सिरके की सहायता से 
तैवार कर नियोड़ करे निकाले जाते हैं । वैनिला सेमे का सदलन कर मद्यस्तार में भिगोते ते 
सुगत्ध उसेमे विलेय हो जाती है । इसको छातकर काम में लिया जाता है। इस कह 
सुगन्ध खाद्यो को सुगन्धित करने के काम में ली जाती है लेकिन झलग्-प्रलग वस्तु के लिए 


बाय 6 शेर 26 32 
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प्रलग-पलग सुगन्ध होती है । जैसे गुलाव के शर्वत मे श्राने वॉलाय्युलाब का अकं, केश तेल 
मे घुलनशील नहीं होगा । इस प्रकार गर्म मसालो को सिरके में मिज्ञाकर मन्द ऊप्मोपचार 
करने से उसका अझर्क निकाला जा सकता है जो भविष्य मे भिन्न-भिन्न आहार में इच्छानुसार 
मिलाया जा सकता है । (प्रागे इस अध्याय मे ही चर्चा की गई है ) 
संजीवनी कदली गध हि 

पूर्ण विकसित पके हुये केले को, छिलके निकलकर एक काली बोतल मे साथुत रखा 
जाये तथा उसमे रेक्टिफाइड स्पिरिट (१८०४0 5छांगा) भर दिया जाये, लेकिन ध्यान 
रखें कि बोतल के ऊपर कुछ स्थान प्रवश्य खाली रहे, इसके वाद बोतल को सील बन्द कर 
8 द्विन तक रख दें तो आप देखेंगे कि केला ज्यों का त्यों है; लेकिन बोतल के शीर्ष स्थान 
पर केले का श्र्क (आसव) तैरता हुआ दिखाई देगा । इस तेल को भ्रच्ग करने के लिए ऐसा 
बीप काम में लिया जाता है जिसको सेपरेटिंग फनल (5608 एछप्त70७)) कहते है। 
इसको प्रायुवेंद मे सजीवनी कदली गन्ध कहते हैं । ठण्डाई फल़पेय या,श्बंत, दूध आदि में 
इसकी एक बूँद डालने पर पके केले, के समान सुगन्ध, स्वाद तथा; गुस प्राप्त होगे। बोतल 
के ग्रन्दर रैविटफाइड स्पिरिट में से निकाले गये केले को फेंक दिया जाये, जो खाने के भोग्य 
नही है । 
कृत्रिम सुगन्धित द्रव्य - 3 

उपयुक्त सुगन्ध ग्रासवों के प्रलावा कुछ ऐल्डिहाइड तथा इस्टेज एक निश्चित 
प्रनुषात में मिलाया जावे तो कृत्रिम सुगन्ध आप्त होगी ( .सुगृन्ध ज़िस: वर्ग की अतीत होती 
है उसको उसी का नाम दिया जाता है। प्रोक्टर तथा प्रिस्काट;ने प्रघोलिखित कृत्रिम सुगन्ध 
बनाने का तरीका बत!या है जो फल रस रहित पेयो में मिलाया जाता है । 

सारणी संब्या 20 , 
(अर) कदली सुगन्ध (कृत्रिम): (छेक्षाशा8 प]|३४०णी)- 7 “८ 























क्त्स रासायनिक पदार्थ का नाम प्रतिशत 
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उपयु क्त/सारखी संख्या 2] मे जो कृत्रिम सुगन्‍्ध बनाने की विधियाँ बताई हैं वह 
जानोवास्की (959) ने प्रस्तुत की हैं । | 

रासायनिक पदार्थ जो बुटिरेट हैं, वे प्रनन्नास की सुगन्‍्य वाल्ले होते हैं! ये पुराने 
मक्खन या इथाइल ऐल्काहॉल से बनाये जाते हैं । इनमें भी गन्दगी पाई जा सकती है। 

लेकिन यह घ्यात रखना चाहिये कि प्रायः सभी कृत्रिम सुगन्‍्ध न्यून प्रापेक्षिक धतत्व 
(०४ 5४७९५१० 87० शा9) वाले होते हैं। इसलिए जल में सम्पूर्णां विलेय नही हो पाते त्या 
पेय पदार्थ में वे भलग-पम्लग हो सकते हैं। इसलिये पायेत्तीकरण (हएए॥॥९0#0व) 
एकरूपतीकरण (स्०ण०४९४2०४४४००) प्रादि के पहले सुग्रन्धित तेलो को प्रधिकाधिक झपे- 
क्षित घनत्व बाले,ब्रोमिनीकृत वनस्पति तेल मे मिश्रण कर काम मे लेते हैं किन्तु उसका 
झापेक्षिक घनत्व प्लैयों के तुल्य हो जाये | इन कठिनाइयों के काररा ही इन्हें फल-पेयों मे 
नही मिलाया जाता। लेकिन प्राकृतिक सुगन्ध फल-पेनों मे तथा कृत्रिम सुगन्ध फल-रस रहित 
प्रेयों मे मिलाये जाते हैं । 
ससाले तथा गर्म मसाले 

मसाले तृथा गर्म मसाले. सुगृन्धित तथा एक विशेष स्वाद वाले यनस्पति उत्पाद है । 
यह पदार्थ मिलाने से प्राहार तथा कुछ पेयो मे एक विशेष सुगन्ध, स्वाद, रग प्रादि पैदा हो 
जाते हैं । लिकिय इतमे पोपक गुर नृही के बराबर हैं। गर्म मसालो मे खास तौर से श्रौषधि 
गुण पाये जाते है । कुछ तो पाचन शक्ति बढाते है, कुछ.शरीर के ताप,को बढाते हैं, कुछ 
नेत्र ज्योति बढ़ाते हैं । ये हैं जावित्री, काली मिर्च, इलायची, प्दरक, लोग, कुमकुम, तेजपात 
बडी इलायची, दाल चीनी झ्रादि | झ्राज कल कुछ अपराधी लोग खराब हुये खाद्यों में गम 
मसाले मिलाकर सुगन्धित कर उनको वेचतै हैं । इस भ्रकार की भ्रदृत्ति दण्डनीय है । 

कुछ प्रचलित मगाले जो,भारत मे कामु मे लिए जाते है, वे हैं--लाल मिचं, धनिया, 
हल्दी, दानामेथी, राई, जीरा, लहसुन, प्याज झादि । 

उपयुक्त मसाले तथा गर्म ,मसाले कंचप, सांस, चटनी ((७०॥४०., 5०७९९, 
(आए।॥०४) झादि 'फल तथा तरकारी उत्पाद बनाने के काम में झाते हैं | सन्‌ 953 में 
सहस्त्र बुद्धे तथा भांदियः ने प्रतिवेदन दिया कि लाल मिचे, हल्दी, राई, प्रदरक या सोर्ठ, 
जावित्री, लोंग तथा काली मिर्च भादि में “एन्टी झॉक्सी यनिक (8०0 05ह0770) प्रभाव 
है । यह प्रभाव उ़ समय देखा गया जब उतका प्रधिक भाज्ा में खाद्य पद.र्थों मे प्रयोग क्या 
या उन्हें बसा उपचार किया गया था । 
कुछ प्रस्य संयोजियाँ हु 

हेस्कॉ्थिक भम्ल, तो विशेष रूपये #मीइत उत्पादन व्यवसाय मे बड़े पैमाने पर 
प्रयोग किया जाता है, क्योकि यहेँ उत्पादों में अवर्णीकरण तथा दुर्गन्‍्ध भादि नहीं होने देता। 
बूर्व हिमीकरण क्रियाशों मे सल्फर डाईग्रॉ्साइड का प्रयोग कम म'८त्रा में किया जाता है 
तथा वह सल्फाइट के रूप मे होते हैं। यह मात्रा उपयोगी सिद्ध हुई है। सूखे फल तथा 
तरकारियों मे सल्‍्फर डाईप्रॉक्साइड तया सल्फाइड के प्रयोग से उत्पादों का वर्ण तथा पोषकता 
गुरा काफी मात्य से धारित रखा जा सकता है । फल रगसो में होने वाली प्रवर्शकिरण तथा 
'घ को ऐस्करॉविक पझस्ल तथा डसके समावयवों (“50॥९75”) के प्रयोग से समाप्त 


सुगर! हि पं गे थे कु वात 
हुए! देखा गया । साइड्रिक झम्ल स्वाभाविक वर को, उत्पादों में स्थायी बनाये रखने में 
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मदद करता है। केनीकृत उत्पादों में होने वाली बश्रूकरण (छएएफा?8) को भी 
ऐस्कॉबिक ग्रम्ल तथा समावयव रोकते है तथा चिपड (चिप्स), काष्टफल प्रादि में होने 
वाली विक्ृत गन्धी ((४॥००0/9) को सन्‍्तोपजनक ढग से रोका जा सकता है। साथ ही 
उसकी स्थिरता को फिनोलिक तथा दूसरी आव्सीकरश विरोधियों से उसको और भी योग्य 
बनाया जा सकता है । याद रखें कि ऐस्कॉबिक प्रम्ल सयोजी के रूप में हिमीकृत उत्पादों 
के निर्माण में काम मे लेते हैं लेकिन परिभाषा के श्रनुसार यह संयोजी नहीं है क्योकि यह 
पद थ॑ के विटामिन की बृद्धि करती है । 

पेक्टिन, ग्रगर-प्रगर (2८८७, #£-/ १५३), थायोयूरिया (]0069), साइट्रिक 
अ्रम्ल, प्रोफिलगलाबिल (शण०फ-/ए8७॥०४७), टोकोफिरोल (0८०फञाध्व0) श्रादि कई 
रासायनिक तथा भ्ररासायनिक पदार्थ का समय-समय पर प्राप्त प्रौद्योगिक उपलब्धियों के 
फलस्वरूप प्रौद्योगिज्ञों तथा वेज्ञानिको द्वारा प्रयोग करते है, जिसका वर्णन भिन्न-भिन्न पदार्थ 
के परिरक्षण तथा संसाधन प्रक्रियाग्रों के भ्रवसर पर किया जावेगो । 2 

सन्‌ ]956 भे दास,'जैर्न तथां गिरधारीलाल ने कुंछ संयोजियो का प्रयोग कर 
बताया कि फल 'तथा तरकारियों को हिमीकरण' (7६278), 'केनीकरण '(0४॥॥79) 
तथा निर्जेलीकरेण (0०॥96759०7) प्रादि ससाधन क्रिया्रों के लिए तैयार करते 'समय 
(छिलका उतारना, टुकड़े करना) उन पर आऑॉक्सीकरंण होता हैं। फलंस्वरूप' फल तरकारियों 
का वर्ण (कटे हुये भागे पर) बदल जाता है जिसको रोकने के लिए थयोयुरिया, ऐस्कॉबिक 
अम्ल, सल्फर्स तथा साइट्रिक अम्ले आदि का प्रयोग कर, रोका जा सकेता है। उन्होने ग्र,गे 


चताया कि थयोयुरिया, संद्रिक श्रम्ल, सल्फर डाईग्रॉवसाइड प्रादि विटामिन सी को उर्त्पादो 
में धरित रखने की शक्ति प्रदान करतो है। (६ ० 
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परिरक्षण किये हुए झाहार को सुरक्षित रखने के लिए कई प्रकार की वाहिकाएँ 
प्रचलित हैं, जैसे चीनो मिट्टी की बरनी (?0०००व॥), काँच की बरनी (0/898 
(०॥/४727), दिन के बने कन या डिब्बे (7॥॥ 087), प्लास्टिक (0/4900), एलुमितियम 
(#]एाएणा) भादि के प्रलावा प्लास्टिक, एलुमिनियम पश्रादि से बनी कई प्रकार की 
नम्य वाहिकायें (#]०७008 (८०/(क्ंतथ) भी प्रचुर मात्रा मे काम में ली जाने लगी हैं । 
झ्ाजकल पोलिधिलीन या पोलिथिन (मोमजामा) कागज को भी वाहिकाग्रों के रूप में प्रयोग 
किया जाने लगा है जो नम्य वाहिकाओो मे ग्राती है। घी, मक्खन श्रादि ही नहीं बल्कि 
डेमरी से दूध भी पोलिथिन कागजों मे भरकर वितरण के लिए झाता है । 


वाहिकाओरों का विकास (0ल्‍#00फएशा ० (०ग्राशांगश5) 
प्रादिकाल से ही भारत मे मक्खन, घी, प्राचार, शकंरा, तेल, ग्रुड़ इत्यादि चीनी 
मिट्टी की बनी बरनियों मे रखे जाते रहे हैं । घरो मे सूखे फल-मेवे श्रादि रखने के लिए ये 
उपयुक्त तो हैं, लेकिन व्यावसायिक युग मे इन्हे उचित नही माना जाता, क्योकि इनमे रखे 
हुए झाहार के जल्दी खराब होने का भय रहता है 
ऐपार्ट ने कंनीकरणा परिरक्षण क्रिया काँच की बरनी में ही चलामी थी। लेकिन 
थ्रागे चलकर टिन में भी कंनीकरण होने लगा ! पिछले 00 बर्षों से टिनो में कैनीकरण 
प्रारम्भ हुआ, फिर भी घरेलू स्तर पर कंनीकरण अब भी सारे देश-विदेश में काँच की 
बरनियों में ही हो रहा है। काँच, टिन (डिब्बा) से अच्छा है, क्योकि यह बार-बार काम 
में लिया जा सकता है और सीलबन्द करने के लिए यन्त्रो की आवश्यकता भी नहीं होती । 
«फिर भी व्यावसायिक क्षेत्र मे यह उतना उपयुक्त नही हो सकता, वयोकि टितों से यह भारी 
होता है । परिवहन खर्च ग्रधिक होता है, इसके श्रलावा ससाधने क्रिया के समय तथा परि- 
बहन के वैक्त ट्रूटने की सम्भावना प्रधिक रहती है। बढते हुए तकनीकी ज्ञान की सहायता 
मे झ्राज किसी भी वर्गे के भ्राहार को टिन-कैत्रो मे भरकर रखा जा सकता है, तथा कोई 
- विक्ृति भी उसमें नहीं होती है । 
झारम्भ काल में यह देखा गया है कि इस्पात चहरो मे टिनीकरए या रागा लेपन 
(77008) से टित-कैस बनाया यया तथा उन डिब्बों में कंनीकरण किया गया तो परि- 
इक्षण सम्भव हुम्ना, लेकिन जब गोदामों मे रखा गया तो भागे चलकर वर्णभेद हुमा देसा 
गया । इसी प्रकार की खराबी काँच की बरनियों से छैचीकरणा किये हुए पदार्थों मे भी पाई 
गई घी, क्योकि काँच में सूर्य-प्काश का प्रवेश होता है | इससे पाया गया कि खाद्य से 
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वर्णभेद हो जाता है। इसके तिए झाजकल इस्पात चहरों में इसबड्रोप्लेटिंग (8]00७५॥0- 
भा), लॉकोकरण (.2०८पुपटागह) कर उपयुक्त कभी दूर की जा सकती है । इसी 
प्रकार काच में ठिनीकरण कर प्रकाश के प्रवेश को रोका जा राकता है । अंग्रेजी में इस्पात 
चहरो तथा रांगों को टिन कहा जाता है । इसलिए इन सभी 0224 को जिसमे रागा- 
लेपन किया हुआ हो तथा इस्पात नहीं हो, उन्हे भी इस्पात रहित टिने-वाहिका 
(व॥-007(था।थ्) कहा जाता है । 
फाच बाहिकाएँ 

संपोजक (ए०णएण०्श्नांणा) 

एक़ या प्रधिक सिलिकोन (800०7), वोरोन (8007), फोसफोरस (छा08७0- 
7009), सोडियम (800005), मैगनीशियम (ऐनैशट्टा८्मएण), केलसियम (एगलेंपण), 
पोटेशियम (20(889 ७7), आदि पदार्थों की प्रॉक्साइडों (0:0८5) को मिलाकर ऊष्मी- 
करण करें तो वे पिघल जाते हैं। इस प्रकार पिघले हुए द्रव्य को उचित प्राकार तथा साइज 
के सांचो मे डालकर ठण्डा कर काच बनाया जाता है । 


फाँच के यथार्थ गुण (7७) 0परशा।ए ण॑ 6959) 
फाच झक्रिस्टलीय यानी रचाहीत (8०॥००॥००७) पारदर्शक (॥80090०ा) या 
पारभाषी ([78099०५॥/) होता है । 
काँच का इतिहास (प्ांध0५ ० 6:5७) 
ईसा के 600 वर्ष पहले ही काच का ज्ञान म।नेव समाज को प्राप्त था। काच श्रपते 
स्वाभाविक रूप मे प्रकृति से प्राप्त नही होता ) बालू मिट्टी, समुद्री शंवात्रों (82४ ५४०८०६७) 
राख, दोनी को मिलाकर पिण्ड बनाया जाता है, इन पिण्डो के क्रपर चिकनी मिट्टी का लेपन 
कर उसको भट्टी में पकाया जाता है । प्रके हुए को तोड़ा जाए तो काच प्राप्त होता है । 
इस कांच को पुनः ऊष्मीकरण कर काँच का सामात बनाया जाता था। पुराने समय मे भी 
रोम के लोग काच वाहिकाभ्रो को मुंह से फूककर बनाते थे। भाज भी प्रयोगशालापों में 
काच की छोटी-मोदी चीजें उपयुक्त विधि से ही बनायी जाती हैं। द्रवित काच को काष्ठ, 
लोहा भादि से बने साथो मे डालकर बनाने की प्रथा भी चब्रती थी । सन्‌ 880 में इस 
कार्य के लिए एक यन्त्र का आविष्कार हुआ, शिसके फलस्वरूप काच बनाने की प्रक्रिया में 
झापचर्य जनक परिवर्तन तथा उन्नति हुई । 
खाद्य परिरक्षण योग्य फाँच की विशिष्टतायें 
कांच की वाहिका किम काम में ली जाती -है, उसको दृष्टियत रखते हुए काँच 
वाहिकाओं के कच्चे माल सथा उसके निर्माण की तकनीकी विश्ञेयताग्रों के प्रयोग में भी 
कुछ परिवर्तन लाया गया । साध-पदार्थ का जिन काँच दाहिकाओों मे रखकर संसाधन किया 
जाता है, उन्हें अष्मतक तथा कठोर काँच का होना अ्रत्यावश्यक है| इस प्रकार की बाहि- 
काएँ सोडियम, कंलशियम, मैगनीशियम झ्रादि के सिलिक्षेट द्वारा बनाया जाता है । 
फत्र तेथा तरकारी परिरक्षण के लिए बनायी जाने वाली कौँच-गहिकाएं 75 श्रत्ति- 
के सित्निकोव ऑॉक्साइड (80,), 8 प्रतिशत सोडियम प्रॉक्साइड (720), 7 प्रतिशत 
- “ल्मियम झोक्शाइड (८४0) तथा । प्रतिशत मैगनीशियम ऑक्साइड (॥/80) से बनाया /है 
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जाता है। इसके भलावा फेरस ग्ॉक्साइड (70203), मैगनीज ग्रोक्साइड (४,,0,) भी ग्रत्प 
मात्रा में मिलाये जाते हैं । 
आधुनिक फाँच निर्मासय 

उपयुक्त कच्चे मालो को ग्रावश्यकतानुसार उचित अनुपात में तोल कर उसी श्रवु- 
पात पर काच का टुकड़ा मिलाकर एक मिश्रण बनाया जाता है । इन्हे गहरी भट्टी (फरनेस) 
में डालकर ऊष्मोपचार किया जाता है | इस मिश्रण का द्रवणाक (शलााह़ रि०णा) 
2600? एफ (!4277 सी०) होता है। इम ताप पर यह द्रव वन जाते हैं, लेकिन टूटे हुए 
काच के टुकड़े उपयुक्त तापमान से पहले ही पिघल जायेंगे तथा इस क्रिया से कच्चे माल 
को पिघलाने में मदद भी करेगा । इसी प्रकार पिघले हुए काच का उम्र मात्रा तक शीतली- 
करण करते हैं कि वह वाधित विस्कासिता यानी लसीलापन (५/४००आ॥७) ला सके । यस्त्रो 
की सहायता से पिघले हुए काँच को यन्‍्त्रो द्वारा ही साचो मे भरकर काच की वाहिकाये 
बनायी जाती हैं जैसे अन्‍य काच की वस्तुएँ भी वनायी जाती हैं। श्राज भारत में 2.50,000 
टन से झ्रधिक काच वाहिकायें बनायी जादी हैं ।, 


साधारण कठोर (परधाव 0ण 7॥0॥) काच को वर्णेहीन बनाने के लिए कोबाल्ट 
(0०590 या संलैनियम प्रॉक्च्राइड्स (5९ 0्पशा 0:0065) मिश्रण में मिलाये जाते 
हैं । हरे काच की वाहिका या वस्तुग्रो को बनाने के लिए लोहा (7०7) या आासंतिक 
प्रॉव्सा इड्स (ह750॥० 080०5) मिलाये जाते है| इसी प्रकार हरे मरकत कांच की 
वस्तुओं के लिए क्रोमियम (2070एशंणयण) लवण, कहरूवा वर्ण के काचो के लिए कारब्न 
या गन्घक झथवा लोहा तया मैगनीज प्रॉक्साइड तथा दुधिया काचो के लिए पलूराइड 
(.००7००) या झलुमिवा (50्ाॉ॥9) मिलाये जाते हैं । 


इस प्रकार बनायी गईं काच-वाहिकाझो के उचित ढककन भी जरूरी हैं। साधारण- 
तथा काच-वाहिकाओों को काच से बने ढककन से ही बन्द किया जाता है, खासतौर से ऊष्म- 
संसाधन तथा केनीकरण में काम मे प्राने वाली वाहिकाग्रो को । उपयुक्त वाहिकामों को 
बायुरुद्ध कराने के लिए, ढककन लगाना श्रावश्यक है । इसको स्थायी रूप से सम्भव कराने 
के लिए रबर-वलय (२०७४छ-र6) पेचवाली टिन की बनी ढककन जिसके झन्दर ऊपर 
की सतह पर लगने वाली एक काच की टोपी आदि भी हीती है, काम में लायी जाती है 
जिसकी वजह से वायु-रोघत शत-प्रतिशत सम्भव होता है। इस्त प्रकार की काँच की बाहिं- 
कारों को किलनसे जार (टल८”5 शा) या किलनर की बरनी कहते हैं | (चित्र स॑०-6) 
विविध ठक्कन 

टिर, एलुमिनियम, सेलीलॉइड, कार्क, मोम झादि के ढवकव श्राजकल काम में लाये 
जाने लगे हैं। कांच वाहिकामों को एकाकी ढवकनों से बन्द करते हैं तो उसका भीतरी मुह 
तथा ढवकनों के बाहरी मुह भाग पारभासी किया हुम्मा होता हैं, ताकि दोनों परस्पर बन्द 
होकर वायुधद्ध कर सके । यन्‍्त्रों की सहायता से ही यह क्रियान्वित क्रिया जाता है। दिन, 
एलुमिनियम श्रादि चहरों से बनाये गये पेच वाले ढककनों के मीतर रवर-वलय या रवड़ चेपन, 
कार से बनी चहर के टुकड़े या मोमलेपित मोटा कागज झ्रादि उसी के झाकार का काटकर 
तगाया जाता है ताकि नमी रोधक तथा वायुरोघक रहे, साथ ही भाहार पदाय ढवकनों के 


सम्पर्क में न भा सके । लेकिन सेल्लुलाइड ढवकनों में यह केवल समी>-वायुटोघक का बाम 
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करता है | साधारण सेल्लुलाइड ढक्कन उप्मा-प्रयोग से टुट सकता है, लेकिन श्राजकल 
ऊष्मासक सेल्सुलाइड भी प्राप्त होने लगे हैं। 


हलक जी निटा0। 
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चित्र संख्या-6 (किलनसे जार) 

फुछ प्रन्य ढयकतें 

विविध फल-पेय, कंचप, सॉस, चटनी, श्राचार श्रादि जो घरों में भी बनाये जाते हैं. 
उन्हें ग्रामतौर पर काच की बोतलो मे भरकर कार्क लगाया जाता है तथा ऊपर से मोम 
या सास को गर्म कर उस द्रव में वाहिकाशों के ढक्कन लगे हुए भांग को डुबोकर सौल 
बन्द किया जाता है। इस प्रकार इसे वायुरोघक वनाया जा सकता है। शोभा तथा सुरक्षा 
के लिए विधिध वर्ण के कागजो को बोतल के मुह पर लपेटा जा सकता है । 
क्राउन कॉर्क (070७ (०7) 


आौद्योगिक क्षेत्र मे उपयुक्त साथों को बोतल में भरते ही तुरन्त बाद ऋराउन कॉर्क 
से समु द्वित (प्रदग्मा०० $50॥78) किया जाता है। यह टिन से बनाये हुए होते है तथा 
फॉर्क से वदी चहूरो या मोमलेपित कागजों के ढबकन के भीतरी सतह पर लगाये हुए होते 
हैँ । यह पु यन्त्र के सहारे मनुष्य स्वयं या स्वचालित यन्त्र को सहायता से समु'द्रित किया 
जाता है| यह प्रायः देखा गया है कि इस तरह के ढक्कन वोतल टूटने पर भी नहीं खुलते। 
ढवकन लगाने के यन्त्रों को करन कॉकिंग मशीन (ट0शा एगाताह 'शाणां॥०) कहा 
जाता है । जो चित्र संख्या-7 मे बताया गया है । 


झ्रौद्योगिक क्षेत्र में भरी हुई बोतलें स्वयं यस्‍्त्रों की सहायता से क्रमानुसार वाप्प- 
कोष्ट (88७॥ 0॥2ण८) में प्रवेश करती हैं, जहाँ एक क्षण में बोतलों के मुह पर एक 
दम भाप की बौछार होती है, इस प्रकार मुह के निर्जर्मीकरण के तुरन्त बाद बोतलें दूसरे 
कक्ष में प्रवेश करती हैं, जहाँ यन्त्रो द्वारा क्राउनकॉर्क लेकर बोतलों को एक-एक कर सील... 
बन्द किया जाता है + वहाँ से बोतलें शीतलीकरण के लिए चली जाती हैं। फलस्व 
शीपे-स्थान में प्रविप्ट भाप, जल बन कर ग्राहार मे मिल जाता है तथा रिक्त 
(५४९००) वहाँ पैदा हो जाता है जिसका दवाव करीब 2 इन्च से 28: ए-28 
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55 हो सकता;है । यह छोड़े गये शीरप॑स्थान के श्रनुपात में बढ़ता या घटता 
रहता है। 





चित्र संख्या-7 (क्राउन कॉकिंग भशीन) 

मिलावटतथा। धोखाधड़ी से (बचने के लिए कारखाने वाले सील-बन्द बोतलों के 
ऊपर एक सील भर लगा देते हैं, इस प्रकार के ढक्कनो को पिल्रफर प्रूफ (शांति एण्ण 
009 8०७) या उठाई-गिरी,रोधक ढबेकन तथा उसमे काम भाने बाले यन्त्र को पिलफर-प्रूफ 
बँपसीलर (2थि ९:०० ९०9५८०८) कहा जाता है । 

उपयुक्त सारे ढककनों के ऊपर वर्ण शोमित पर्िका या पन्‍नी (7१०) लगायी जाती 
है, जो वोतलों की करीब गर्दतों तक पहुच जाये | इसका भी उद्देश्य उठाई-गिरी तथा 
मिलावट से उत्पादों तथा ग्राहकों को बचाता ही है। यह पशिकाएँ भी एलुमिनियम, दिन 
झादि की बहुत महीन पतली चहूरों से बनाई हुई होती हैं। 


डिन बाहिकायें (7॥ ए०7/श्ए० ७) 
कलई (रांगा चढाना) किये हुए बन भारत भर मे भादिकाल से काम में लिए 
जाते झ्रा रहे हैं, लेकित यह काम कब से भारत में शुरू हुप्ना, यह कहना कठिन है। कुछ 
अमरीकी लेपकों के प्रनुसार 2वी शताब्दी से भ्रारम्भ हुभा ज्ञात होता है, मगर भारत 
/में विशेषतया केरल में पुरातनकाल से, मु ह देखने के काच के भ्राविष्कार से पहले ही, पीतल 
के दर्पण (भाईने) बनाये जाते थे । इससे यह पता चलता है कि पीतल तथा कलई दर्पण 
बनाना बहुत पहले से ही लोग जानते थे । इससे हम भली-भाँति कह सकते हैं कि कलई 
का काम !2वी शताब्दी से पहले हमारे पूव॑ंजों को ज्ञात था | 
इस्पात की चद्दरों मे इसी प्रदयर रागा चढ़ाकर कैन बनाकर, प्राहार का परिर्षण 
करने का ज्ञान तो पश्चिम की ही देव है । इसका झाविष्कार करीब सब 250 में हुमा 
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था । इसके पहले काली इस्पात की चहूरो से बने काले डिब्बे केवल कौल झादि रखने के - 
लिए काम में आते थे । मगर 6 दीं शताब्दी तक इस्पात की चह्रों पर कलई चढ़ाने का 
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चित्र संख्या 8 (कन सीलर-घरेलू स्तर के) 

तकनीकी ज्ञान गोपनीय रखा गया था। सन्‌ 730 में ब्रिटेन में सबसे पहले इस्पात चदरों 
में रांगा चढ़ाने का एक कारखाना खोला गया । इसके करीब 42 वर्ष बाद प्रमेरिका में 
तथा उसके बाद अन्य पश्चिमी देशों में रांगा चढ़ाने का कार्य प्रारम्भ किया गया | 

प्रारम्भ में लोहे के सरियों (700 8०१५) को पीट-पीट कर चदर बनाया करते 
थे । इसमें पाये जाने वाली आइरन पॉक्साइड्स या जिक (07 03065 ० २७५) का 
अम्लोपचार कर, बाद में कुचर-कुचर कर साफ किया जाता था। भम्ल तो किण्वन क्रिया से 
बनाया जाता था। इसी कारण इस प्रस्लोपचार क्रिया को “लोहे का भ्रचार डालना” 
(7०7 श०ताष४) कहा जाता था 4 


94 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


साफ की हुई लोहा-चहूरों को विषले हुए रांगराद्वव्य में डाला जाता था, इसी प्रकार 
रांगा चढ़ाने के लिए तीन टेकियाँ काम में ली जाती थीं। प्रथम टंकी को भिगोने की टकी 
है ($02पं।९ 470) कहते हैं ॥ इस टंकी मे करोव एक घण्टा चद्दर पड़ी रहती थी। इसके 
“बाद धोने की टंकी में डालते थे जहाँ रागा समान रूप से चहरों पर चढ़ जाता था । इसी 
7 प्रकार कलई लगी चद्दरो की सीमा मे रांगा बूंद-बू द बनकर या लकौरों के समान जम 
.. जाता श्रा ।,इन्‍्हें दूर करने के लिए तीसरी टंकी मे डुबोते थे । इस प्रकार की हुई कलई की 
. मोटाई 0.0054 मिली मीटर होती थी । उपयुक्त बिधि से बनाई गई चहरों मे कलई 
/, एक सभाव चढ़ना जरूरी नही, क्योकि इस विधि में विज्ेप कार्य-कुशलता की झ्ावश्यक्रता 
होती थी तथा उसमे थोडी सी भूल से समान रूप से कलई चढ़ नहीं पाती। लेकिन 
सामास्य नेत्रों से इसकी कमी नजर नही झाती है। कलई चढाई हुई एक चह्टर का ठुकेडा 
फाटकर लिया जाय व उस्ते सृक्ष्मदर्शी की सहायता से देखा जाय, तो यदि अपरूर्सा रूप से चहरों 
में कलई चढी हुई हो तो ऐसी चहरों से बती कैन मे परिरक्षण किया जाय तो ग्राहार चंद 
दिनों में ही काले पड़ जाएँगे तथा वह पदार्थ विपणन योग्य नहीं रहेगा । लेकिन इससे न 
तो खाद्य खराब होते हैं भौर न ही घुगन्ध या गुरों में कोई परिवर्तन ग्रावा है। किन्तु 
उपभोक्ता निडर होकर उसको खरीदने को तैयार नही होगे फलस्वरूप कम्पनी को नुकसान 
उठाना पड़ेगा । इसको रोकने के लिए रांग्रे चढ़े हुए चहरों का बाविधि निरीक्षण कर यह 
विश्वास कर लेते हैं कि चदर पर सम्पूर्णो तवा एक समान रुप से रांया चढ़ा हुआ है / 
उपयुक्त विधि से बनाई गई चद्रों को बुरादा तथा साईघास (१059 07759) 
की राहायता से घिसकर शोभनीय बनाया जाता है । इसके तुरन्त बाद स्मेहलेपन (तेल 
लगाना) करते हैं ताकि जल तथा वायु के सीधे सम्पर्क से चहर ख़राब न हो जाय । इसी 
प्रकार लोहा या इस्पात की चहरों को तया उससे बने कंव संक्षारण प्रतिरोधक (एणाण्श्रेणा 
एकं४(90०९) बन जाता है । उपयुक्त सब तियाएँ मानव अपने हाथों से किया करता था। 
कँनो के निर्माएं मे काम झाने वाली इस्पात की चहूरो में बहुत कम मात्रा में ही 
कार्वन मिला हुआ होता चाहिए। ग्रॉटोमोबाइल इण्डस्ट्रीज में बेकार हुई चहूरों को भी 
कैन निर्माण में काम मे लेते है। इस प्रकार की चढ्रों में ताम्र तथा भन्‍प धातुग्ो के भ्श 
भी पाये जाते हैं। तांम्र इस्पात में 0.!5 प्रतिशत पाया जाता है | इसके अलावा कुछ 
विशेष इस्पाव भी बनाये जाते है । उनमे मुख्य है टाइप एल प्लेट (7५96 7., 7]20०), इसमे 
साधारणुतया 0.067 प्रतिशत कार्वन, 0 370 प्रतिशत मेगवीज, 0.032 प्रतिशत गन्धक, 
0.004 प्रतिशत फासफोरस, 0.003 प्रतिशत सिलिकोन पाया जाता है । लेकिन कोक 
प्लेट में 0.00 श्रतिशत कार्बन, 0.350 प्रतिशत मेंगनीज, 0 040 प्रतिशत ग्न्धक क्रमशः 
वाये जाते हैं । कुछ मुख्य भन्‍य चहरें इस प्रकार हैं :--एम० झार० प्लैंट (8. 9!2/०5), 
कील्ड-रोल्ड (008४-२००१), एम० सी० प्लेट (६. ९. एा26) तथा एम० प्लंढ 


(४. 0]8/0९) । *ः 
टिन फैनों का निर्माण (१माएविलणर त पाए ऐश 


ग्राज लोहे के सरियो को यात्विक मिस की सहायता से पीटकर धहरें बहाये 
जं।ते हैँं। कलई चढ़ाने के पहले जो किण्वन किया कत्ते थे उसके बदले में गन्धक प्रम्त 
($णाए्ाण्पां० 8०४) से चहरों की जंग साफ करने सगे हैं! 


बाहिका के 


ग्राज कैस निर्माण घुहारों का काम नहीं रहा, बल्कि मानव की बुद्धि, तकलीक 
तथा यन्‍्न्री का काम बन गया है । पहले-पहल शोपे ढ्वकन आधा खुला हुआ (07 ॥र्भा 
09०0) कैन बनाते थे तथा उसमे रिक्त स्थान बनाने योग्य एक छोटा छेद भी बनाया हुआ 
होता था। इस प्रक'र के कैनो भे चई प्रवार भी प्रसुविधाएँ कंदीकरण के: समय होती 
थीं। इसलिए इसको छोड़कर शीर्ष स्थान खुला हुआ (॥09 0:७0) कौन बनाने लगे । शुरू 
मे कैनों को घातुलेपत से जोड़ा जाता था । 
शौपं खुला फन (०0 0एला 0थवा5) 

शीर्ष खुला-कैन के उदय के साथ खाद्य परिरक्षण व्यवसाय में काफी उन्नति होने 
लगी, वयोकि मह पहले प्रचलित शोप॑ ढवकन थाथे खुले हुए कैनो से कंनीकरण के लिए 
अधिक सुविधाजनक पाये गये जिससे झ्राहारों को बिता टूडे-फूटे ही फैन में भरा जा सकता 
है। भ्रधातु लेपन के कारण जुडे हुए भाग, भ्रधिक ऊष्मा से कौनों के जोड़ भ्रलग नही होते 
हैं। इभके अलावा कैनो मे आहार पदार्थ भरकर समु द्वित कर संसाधन किया जाता है, तव 
उसमे रिक्त स्थान उत्पन्त हो जाता है, जिससे करीब 35 पोण्ड दवाव पड़ता है। इस 
तरह की कंन रिक्तावस्था (४४०७७) तथा दवाव (?7८४४४७) को रोकने की प्रतिरोध 
शक्ति वाले होते हैं । 

कन के काया-शौर्प तथा प्रघो-डवकनों को इस प्रकार समु'द्रित (प्लग्रध्पंष्णए 
868॥0) किया जाता है, ताकि बैन के भीतर भरा हुआ आहार, वायु, नमी झादि का प्रवेश 
या सम्पर्क उसमे न हो सके । यह सारी क्रिया यन्‍्त्रो द्वारा की जाती है। इसके अतिरिक्त 
भरना (थो॥8), निर्वावीकरण (&॥००५४8), संस्‍्तरीकरण (3८००६), संसाधन 
(?7००८५आ४९), लेबनीकरण (.४७०)॥॥४) आदि क्रियाप्नों के लिए शीघ्रता तथा झ्रासानी 
होती है । 
आधुमिक कन निर्माण (श०7७तआ एशा /शाव्रलफ ०) 

एक कंत के तीन भाग होते है । एक काया (8009), दूसरा शीर्ष ढवकन (7०9- 
छ00 ०४ ४6) दीउरा अधो-ढवकन (7-७ज़ ७४४ ण ४0) 
]. काया निर्माण 


कन के आकार तथा परिषाए, परिधि, चौड़ाई आदि के आधार पर गेंग स्‍्लीटर 
(598 ४॥08) यन्त्र की सहायता से क्लाईकृत टित को कतर दिया जाता है। कतरे हुए 
टिन टुकड़ों के चारो पाश्वों को यन्त्र द्वारा खोंच (००४४४) डालते हैं, इसलिए दोनों 
भागों को जोड़ पाते हैं। इसी कारश दोनो ढवकनों को काया से द्वि-संस्तरीकरण (0079]6 
88800४78) के पश्चात्‌ रिसाव (१.०000) नहीं होता है । 


2. संस्तरावरोध (.००८ 8६४कांहरछ) 


सस्तरीफरण यन्त्र (लॉक्सीमिंग मशीन) के कोरसूत्र (ँत.्वाह 0७शं८०) मे जब 

कनरे हुए 53223 (चहर) भेज दिये जाते हैं तो वहाँ कोर पर अंकुश बन जाते हैं । एक अकुश 
व तरफ मुड़ हुए हैं, उसके विपरीत दूसरे प्रंकुश को मोड़ लेते हैं, जिससे अकुश (40005) 
जा बाते है ६ जुड़े हुए 20380 के स्थान को यान्त्रिक हथौड़े से समतल कर दिया 
कारणों इसी प्रकार संस्तरीकरण किये हुए स्थान पर घातुलेपन किया जाता है | इन्ही 
रण रिसना, वायु प्रवेश श्रादि विल्कुल रुक जादा है । आवश्यकृदा से 
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प्रधिक लगे हुए धातु लेपन को भी यन्त्र साफ फर देते है। कैन काया के शो तथा श्रधो- 
भाग, यन्त्र द्वारा थोडा सा मोड लेते हैं । भ्रव स्कोलसियर (50० 8!6939) नाम के यन्त्र 
कैन के शौर्ष तथा अधो-ठयकनों को इत्ताकार में कतर लेते हैं जो काया के मुह के थ्राकार 
से थोड़ा बड़ा होता है। इन ढककनों के वृत्ताकार ढवकनों को छापने के यन्त्र (8था0णंग8 





& चित्र संह्या-9 (शी खुला कनों की निर्माण प्रक्रिया) 


]४४०॥४४०) में भेज देते हैं, वहाँ मुद्रांकित (5७78) किये जति हैं, इसके 20 
कार संकेन्द्रित मेड (007०८०॥३० (त९ए[87 परठ8०9 5 बन जाते हैं । यह केवल 70224 
के लिए ही नहीं बल्कि ससाधित उत्पादों को गोदाम में संचयन करते समय कैनो को फू 
या उमडने (8086) नही देते, ग्रधिक जानकारी वाद के ग्रध्याय में करेंगे । इस सा 
बृत्ताकार सकेर्द्रित मेड़ बाते सम व्यवसायी थ्पनी मोहर भी लगा सकते हैं, ताकि 
लेबल” निकल भी जाय तो कारसाने का निशान रह सकेया। ।  मक, 

कैनों के वत्ताकार सीमाएँ तथा दृत्ताकार संकेद्रित मेडो बाल्ले ढवकनों के 222 % 
मोड़कर बेगजीन या टोचुइन (छलाइलाढ _ ०. 0४८७८) में तेयार किया गया रबड़ घोल 


वाहिका 97 


लगाकर सुखाते हैं । यह अस्तर संयुक्त (4णंगह (०गाए०७४०) रबड़ के जलीय पायस 
(ज्रशक्ष प्रणाप्रा|०॥0) भी हो सकता है। कभी-कभी रबड़ या काग्रज के अस्तर भी लगाये 
जाते हैँ। शीर्ष ढक्कन तथा अधो-ढककन दोनो संस्तरीकरण यन्त्र (00796 $ल्थाथ) 
द्वारा किये जाते हैं। समतलीय (7०72०72) रीति मे ही कैन के काया को सस्तरीकरण 
यन्त्र में रखा जाता है, तुरन्त छोटे रोलर ($7/। ॥२१०॥९०७) उसके चारो तरफ फेरते 
समय ढवकन काया में लग जाती है । इसके साथ-साथ दूसरी जोड़ी रोलर उस जुड़े हुए 
भाग को पुनः दबाव देकर खूब सांमुद्रित किया जाता है । 


कारखानो मे कंन के प्रधो-दकूकन ही लगाये जाते हैं। शी ढकूकन कंनीकरण 
शाला में ग्राहार भरने के बाद लगाया जाता है। पहले वाले को कारखाना वन्धन 
(8९079 ६००) तथा दूसरे को कंनीकरणालय वन्धन (0॥7929 ९१0) का नाम क्रमशः 
दिया गया है । 


उपयुक्त तरीके से बनाये गये कंनों का परीक्षण किया जाता है। एक यस्त्र में कंतों 
को लगा दिया जाता है, उसमे रबड़ के प्रम्तर तगे हुए होते हैं । इसमे कन को फिट किया 
जाता है, तुरन्त कंन के भीतर यन्त्र द्वारा वायु भर देते है। अगर उसमे कोई कमी हो, 
भविष्य में यदि रिसने की सम्भावना हो तो वायु पहुँचते ही (कंन के भीतर) वह केन यन्त्र 
में बाहर फेंक दिया जाता है । इम तरह की कमी वाले कंनो को मरम्मत के लिए वापस भेज 
दिया जाता है। सही सलामत कंनों को कंनीकरणालय मे पहुँचाते हैं । वहाँ साधारणतया 
0 प्रतिशत से प्रधिक उपयुक्त भ्रुटि वाले (0०००) कंगो से अधिक नही पहुँचेगा । 
इसका ध्यान श्रवश्य रखा जाता है । 


लेकीकरण (.8९९ण०शां॥ट) 


रगीन आ्राहारो का, जैसे विचिघ सरसफरठ, जामुन आदि का कलईदार कंनो मे संसाधन 
या तथा संचयन के शद के अध्ययन से मालूम हुआ कि प्राह्र के रंग में भिन्नता प्राई 
है । इस कमी को दूर करने के लिए लेकीकरण का ग्राविष्कार हुआ था ॥ यह लाख तथा 
ऐनकोहॉन से बनी एक वारनिश (घछयाभशा) है में इसका एक पतला लेप लगाने से 
स्वशे-वर्ण प्राप्प हो जाता है, फलस्वरूप लेकीकृत कैनों में भरे रग-विरंगे झ्राहार भविष्य में 
सुरक्षित रहेंगे साथ ही उनका रंग भी नही बिगड़ेगा 


विशेष लेकीकरणा (5फ९लंश [.बत्वण्लाण्ो 

लेकीकरण मुख्यतया दो प्रकार के होते है---एक अम्ग रोघक (8०० ल्झशशा) 
इनरा गम्घक रोधक (59एकण १८आ5४७७॥) है । सुवर्स वाले अम्ल-रोधक होते है जिन्हें 
प्रार० इनामल (₹-छएथगा8। (१७5) कंन कहा जाता है । इसमे जल विलयशील वें द्रव्य 
(भ्रगल 5006 ८००७ छ8ण८४७») वाले ग्रम्लीय फलो का सुरक्षित कंतीकरण किया 
जा सकता है। इस वर्म के कुछ फल इस्‌ प्रकार के भी है, रसभरी (89590०॥7८5), 
स्ट्रॉवरीज आदि सरसफलो, विविध तरह के प्लम (2७४७) तथा रंगीत अगर इत्यादि । 

जिस कंन में गन्‍्धक-रोघक लेकीकरण किये हुए होते हैं वे भी स्वर्णोवर्णो के हु 
होते हैं, मगर इन्हें सी-इनामल कैन (0-50शगा० (७॥) के नाम से पुकारा जाता है । 
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इन्हें भ्म्ल रहित पभाहार (हरा मदर, मक्का, सेम आ्रादि) के कंनीकरणा- के काम मे लाते हैं। 
उपयुक्त दोनों कंन स्वणु-वर्ण के होते हैं लेकिन मामूली श्रन्तर है जो एक दो दिन के परि- 
ज्षय से पहचान पायेंगे । 

साधारण कंनो में (बिना लेकीकृत) उस वर्ग के फल भरके कंनीकरणा किया जाता 
है जिसका वर्ण द्रव्य जल-विल्लेय नहीं है, बल्कि श्रम्ल-विलेय होता है, जैसे चकोतरा, 
भनन्नास भ्रादि । ऐसे साधारण कंतो को अग्रेजी मे “प्लेन” कौन (एव 0श) कहा 
जाता है । 
लंकीकरण का झाविष्कार ( 75९कथ्का ० व.बच्वण्व्याड) 

जब दूसरा विश्वयुद्ध चल रहा था तब इस्पात से बने टिन तथा टिन लगे लोहे की 
चहरों भ्रादि की कमी हुई। इसको दूर करने के लिए यह कोशिश की गई कि काले लोहे 
की चहरों मे रागे (दिन) के बदले मे क्या किया जाथ ? वैज्ञानिकों ने प्पने प्रनुसस्धात से 
यह प्रतिवेदन दिया कि सेकीकररा कर यह कमी दूर की जा सकती है । 


कंन तथा परिमाण (एशा5$ & 576) 
झाज विविध परिमाण, भाकार तथा धारण शक्ति (70078 (0०५७०५५) के कई 
मानक कँन प्रचलित हैं । 
ए-0 केत (॥-0 (७7) को 57 मिलीभीटर व्यास (ए0शा०८०), 478 मिलीमीटर 
अँचाई होती है । व्यापार पद्धति (778906 ००५०४) के अनुसार बेसनाकार (0/॥#07८४ 
प्रण्डाकार (0५9)) या समचतुमु'ज झ्राकार (59०००) के होते है । 
कलई की गई टिन वाहिकाशों के तिए करीब 2,23,000 टन रागा (दिन) की 
आवश्यकता होती है । इस खपत को देखते हुए हर वस्तु टिन वाहिकाझों मे भरना प्रसम्भव 
है । इसलिए उसकी जगह प्लास्टिक काम में ली जाती है क्योकि भारत मे प्राप्त रागा 
हमारे लिए काफी नहीं है । प्राज भारत को जितना टिन चाहिए वह प्रूरा रूरकेला (उडीसा) 
स्टील निर्माण शाला से भ्राप्त होता है | वहूँ विद्युदू-प्रपटधन (2००४०फ्ञांभ778) द्वारा ही 
दिन (रागा) लेपन किया जाता है । 


मेंटलबोक्स कम्पनी तथा उसका योगदान 

भरत मे भ्राज कई कम्पनियाँ कंन निर्माण करती हैं, लेकिन उच्च कोटि के कन तो 
अक्सर मेटलबॉक्स कम्पनी (इण्डिया) लिमिटेड (6 खेलछ 90 (०फफ़ुशा॥ वावांत 
१.80)) मे ही बनाये जाते हैं। सद्‌ !956 तक कंनीकरण शाला के सारे यन्त्र तथा प्रौजारो 
के लिए हम झायात पर निर्भर करते थे! ग्राज हम स्वावलम्बी हो चुके हैं। इसका श्रेय 
भेटलबॉक्स कम्पनी को है 

"टाप झऔपन कंतो” (शीर्प ढककत खुली हुई कैनो) पर रंगीन छापो के काम भी बडी 
खूबी से सेटलवॉन्स फ्म्पनी द्वारा बिये जाते हैं। जिसकी समाधन-क्रिया में कोई हानि 
टिन में की हुई प्रिग्टिग पर नहीं पड़ती । इस तरह के टिन पयक से घोखायडी होने की 
सम्मावता भी कम होती है। क्योकि कैनो पर सगे लेबल परिवहन के समय नष्ट हो सकते 
है | इसके प्रलावा इसी प्रकार के लेबलो को उठाई-गिरी वाले काम झे ले सकते हैं। इसी 
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तरह उपभोक्ता तथा व्यापारी दोवो ही वचित हो सकते हैं। इसको रोकने के लिए कुछ 
व्यवसायी कैनो पर व्यापार प्रक (ट्रेंड मार्क) प्रिन्ट करा देते हैं । जिसका पहले वर्णन किया 
जा चुका है। 

कैनो क। परिवहन खर्च कम करने के लिए मेटलबॉक्स चपटे कैनों (#[का८ा०0 
ए०पा ण॑ 0४०७) का वितरण करते हैं । चपटे केन परिवहन सर्च सचयन खर्च को भी कम 





चित्र सख्या-0 (पुनः काया निर्माण यन्त्र (बोडीनरिफार्मर इस यन्त्र की 
सहायता से चपदी केनों को पुनः सही रूप दिया जाता है) 


कराते है तथा मोदामों में जगह भी कम घेरते हैं । चपटे कंस का मतलब बिना (दोनो) 
ढककनों के कैनो (काया) को चपटा कर भेज देते है जिसको कंनीकरण शाला में पहुँचने के 
बाद पुनः काया निर्माण यन्त्र (8009 २८०घा८) में डालकर दुवारा वास्तविक रूप 
दिया जाता है । इसके बाद प्लैन्जर (४78०7) में देकर काया को दवाते हैं ताकि ऊपर 
प्रौर नीचे कोरदार हो सके, तथा उनमे ढवकन लगाया जा सके । इसलिए पलैन्जर (चित्र 
संख्या 2) को कोरदारक भी कह सकते हैं । प्लेन्जर की हुई काया को “डबल सीमर” 
(0००७6 $८वाग८) में देकर ढक्‍कन लगा दिया जाता है। जिसको द्वि-संस्तरीकरण(00४0॥० 
$6गांश्ए्) त्तथा उस यन्त्र को द्वि-समंस्तरण यन्त्र (9०796 5०29८) कहा जाता है । 


400 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


(चित्र संख्या- ) । प्रधो ढककन लगे कैन आहार भरवे के लिए तथा संसाधन के लिए भेज 
दिये जाते है, जहाँ प्राहर भरना, निवर्तीकरण करना आदि के बाद ऊपर का ढककन लगा 
दिया जाता है, बह क्रिया भी डबल सीमर की सहायता से ही सम्पन्न होती है | यह दोनो 
क्रिया बड़े कारखानों मे (कैनीकरण शाला) ही सम्भव होती है । छोटे स्तर के कारखानो में 
प्रधो-डक्कन कँन बनाने वाली फैक्ट्री मे तथा ऊपर का ढक्कन कोनीकरण शाला में सम्पन्न 


होता है । 





चित्र सख्या-] ठि-सस्तरण यन्त्र (डवल सीमर) 


ऐलुमिमिंयम वाहिकायें (8एफंणंणा ए०/बफलशऊ) ४ ॒ 
+. एलुमिनियम वाहिकाएँ भार-रहित, विष-रहित प्रादि गुणों वाली होती हैं (५४ 
इसके झलावा एलुसिनियम वाहिका प्रति विम्बक ग्रुण तथा उच्च कोटि की छपाई भादि 
के लिए उत्तम है | भ्राज सारे ससार में इसका प्रचार हो रहा है । लेकिन के 22 
एलुमिनियम वाहिका में सम्भव नही है, जितना दिन चाहिका में सम्मव है ॥ फिः ४ 
हुई तकनीकी जानकारी, एलुमिनियम के उपयुक्त दोष को भविष्य में दूर कर सः पक ते 
उस समय तक एलुमिनियम कनीकरण शाला में पहुँच नहीं सकता, क्योंकि उसकी बस- 


मु वाहिका ॥। हिका १३ 0 


हीतता से उसका संस्तरीकरण सम्भव नही हो पाता है । फिर भी आज देश में 200 
टन से अधिक एलुमिनियम से विभिन्न प्रकार की वाहिकाएँ बनाई जाती है। एलुमिनियम 
तथा उसके उत्तादों के लिए भारत स्वावलम्बी है । 


सारण्यी संख्या-22 


कुछ प्रचलित (प्राम) मानक कनों का विवरण 


............................0..............ज -_-_तघतत5>क्‍ धो:  अबक्‍ सतना 
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मेटल बओोवस कम्पती के सौजन्य से--- 
प्लास्टिक बाहिकायें 


प्राज भारत में विकप्तित देशों की तुलना में तो नही, किन्तु प्लाह्टिक की विभिन्न 
श्रेशियो की कई उच्च कोटि की ध्लास्टिक वाहिकाएँ बनायी जाती है, जो पारदर्शेक या 
भ्र्द पारदर्शंक हैं। यह वाहिकाएँ साधारणतया निर्जलीकृत सूखे प्राहार पदार्थों को 
सुरक्षित रखने के लिए काम मे ली जाती है। इसके अलावा व॑नस्पति घी, भादि पदार्थ « 
रखने के लिए भी प्रामतोर पर वाहिकाएँ काम में ली जाती है। भगर प्लास्टिक उच्च 
कोटि का न हो तो उसमे रखे हुए भाहार में दुर्गेन्ब आरा सकती है । प्लास्टिक कैने श्राज भारत 
में केनीकरण के लिए काम में ली जाती है, लेकिन अनुसन्धान शाला में (विकसित देशों 
मे) इसके प्रयोग से गुण दोष के बारे मे अध्ययन तथा परीक्षण चल रहा है । लेकिन छेँती 
करण के प्रलावा प्रस्य फल- तरकारी परिरक्षण में प्लास्टिक का उपयोग शुरू हो चुका 
है। प्राज भारत में 30 हजार टन प्लास्टिक विविध वाहिकाभो के लिए काम में 
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2 जाता है | प्रधिक जामकारी के लिए हिमीकरण श्रादि अध्यायों मे चर्चा की 
जागेगी 





चित्र सख्या-2 (काया बनने के बाद दोनो ढक्कनों को 
लगाने के पूर्व उपयुक्त यन्त्र (फल्जर) की सहायता से काया 
को दबाते है ताकि उसमें दोनो ढृवंकन सुचारु रूप से यन्त्र 
(केम सौलर) की सहायता से वायुरुद्ध अवस्था में लगा सकें।) 


एणण 


श्रध्याय /# 


परिरक्षण-कारखानों को आवश्यकता 


(एछशरक्षीणा पबिण॑णऱ पेश्वुणरंएशा।शा5) 





कारखाना खोलते के पूर्व हर व्यवसायी कुछ प्रश्व भपने प्राप से पूछते हैं। कितनी 
पूंजी चाहिए ? कौन से फल तथा तरकारी का परिरक्षण करें ? कारखाना देश के कौन से 
प्रान्त में, कौन से क्षेत्र में खोला जाय ? क्‍या वहाँ अन्य प्रदेशों से कम दामों में उचित 
मुल्य पर फल, तरकारी प्राप्त हो सकेगी तथा अधिक द्विनों तक प्राप्त हो सकेगी, ताकि 
कारखाना लगातार चल सके ? क्या उस प्रदेश में वाहिकाएँ, पैकिंग साधन तथा अप्रन्य यन्त्र 
उपकरण! प्रासानी से उपलब्ध हो सकेंगे ? क्या उस- स्थान से फल तथा तरकारी उत्पादों 
का देश-विदेश में श्रासानी से परिवहन किया जा सकेगा ? क्‍या वहाँ कारखानो के लिए 
उपयोगी शुद्ध पेयजल, ईघन, विद्युत्शक्ति भ्रादि पर्याप्त मात्रा मे प्राप्त हो सकेगी ? इसके 
प्रलावा सर्वोपरि श्रात्रश्यकता होती है मेहनती तथा सामान्य बुद्धि वाले श्रमिकों की, क्या 
वहाँ थे भ्रासानी से प्राप्त होंगे ? कारखाने का भ्रवशिष्ट (कचरः तथा गनन्‍्दा पाती) आसानी 
से निकालने के लिए उचित स्थान प्राप्त होगा ? वया वहाँ उत्पादों को प्रनुकूल वातावरण 
में संचयन करने योप्प शोदाण उपलब्ध होगे ? ऐसे अनेक प्रश्न उभर कर सार्मने प्राते हैं 
इन सभी प्रएनों का एक व्यापारी एक साथ स्वयं उत्तर नहीं दूंढ सकता | इसके लिए 
उसको सर प्रथम सर्वे करने की भ्रावश्यकता होती है । उसके बाद सर्वे रिपोर्ट की सहायता 
पे या स्वय उपयुक्त प्रश्नों का उत्तर दू'ढ लेता है। कई लोग परामशियो की सद्दायता 
प्राप्त करते हैं । प्राजकल केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक प्रनुसन्धान शाला उपयुक्त प्रश्तों का 
उत्तर तथा समस्याश्रो को हल करने के लिए सेवारत है| यह्‌ संस्थान एक व्यवसायी को 
जित-जिन खाद्य पदार्थों का उत्पादन करना है, उसके प्रशुसार उनको मार्गदर्शन देता है । 
देश के कोन से भाग मे फंक्ट्री खोलनी चाहिए? कहाँ ते उनकी प्रजी के लिए प्राधिक 
सहायता प्राप्त होगी, झादि के श्रलावा तकनीकी जानकारी भी दी जाती है । 
पूंजी (09छञाछा) 
कारक्षाने के परिमाण (5७0), प्राकार (8७४७०), कच्चे माल का प्राप्ति केन्द्र। 
ममाघन, गुरु-नियन्‍्जण प्रयोग-शाला (९०७७ (0०४४० 7.8७०:४(०७५), वितरण कैन्द्र 
गोदाम, परिवहन सुविधाएं, गराड़ियो के धाने जाने का स्थात, भविष्य मे कारखानों का विकास 
चाहे तो उसके लिए योग्य भारक्षित भूमि भादि को दृष्टिगत रखते हुए पूजी का पन्दा 
सगाया जाता है । इसके साथ यन्त्र तथा भौजारों की खरीद तथा स्थापना झादि का पर्च, 
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सनक 48/20कल 29॥20) दोनों को मिलाकर हो ध्रेजी कहा जाता है। तकनी- 
न तथा प्रचद्योगिक ([8टाआश्ंद्वा न्‍] ज्ञो 
विभर्श कर योजना को कस किया बारह विशेषणों भादि के बाद: विदार: 
इसी प्रकार के कारखानों की स्थापना के लिए ब्राज-कत जितनी बुजी की आव- 
श्यकता होती है, उसके लिए कई व्यावसायिक बैक सहायता कर रहे हैं। 
अब ब्रश्त यह उठता है कि कौन-कौन से उत्पाद तैयार करें, ताकि उपभोक्ताप्ों को 
आसाती से प्रतष्त हो सके । इसके लिए बड़े-बड़े व्यवसायी सर्वश्रषम सर्वेक्षण द्वारा मालूम 
करते हैं / कुछ लोग नये-नये उत्पाद बनाते हैं। उसका प्रचार वे विज्ञापनों द्वारा उप- 
भीक्ताओ को श्राकपित करके करते है। वे जो खाद्य पदार्थ तैयार करना चाहते हैं, उसका 
कच्चा साल जिस श्रदेश में कम दामो मे भरपूर मिलता है, उसी प्रदेश मे कारखाना खोलना 
चाहिए । साथ ही कारखाना ऐसे स्थान मे स्थ-पित करना चाहिए जहाँ से उपभोक्ताओं तक 
कम परिवहन खर्चे से उत्पाद यथाशीत्र पहुँचाया जा सके । 
शीत प्रदेशीय फल, तरकारी जंसे सेव, नासपांती, सरसफल तथा तरकारियों मे 
फूलगोभी, पत्तागोभी, टमाटर, ग्रालू, मटर, पालक एवं सरसो के लिए उत्तर भारत 
ऊधष्ण प्रदेशीय फल तरकारियाँ जैसे--आम, पपीता, भ्रनन्नास, केले, कटहल, कद्दू 
वर्गीयफल तथा तरकारियो मे भिण्डी, कुछ हरे शाक, अरबी श्रादि के लिए दक्षिणी भारत 
चुने जा सकते हैं। इसमें भी उत्तर भारत में (हिमाचल प्रदेश, काश्मीर) सेब, सरसफल, 
प्लभ प्रादि फलो के लिए तथा नाग्रपुर सन्तरा, नीबू, आम भ्रादि फलो के लिए योग्य स्थान 
माने जाते हैं । बसे तो चण्डीगढ, दिल्ली, लक्षमऊ, झ्रागरा, श्रलवर, ग्रजमेर प्रादि स्थान भी 
चुने जा सकते हैं । 
दक्षिण प्रदेश विशेष तौर से बेगलोर, मैसूर, कुर्य, सेलम, कोयम्बहूर झादि स्थान 
ग्राम, सन्तरा, नासपती, झनन्नास झादि फल ससाधन के लिए उपयुक्त है, त्रिचुर, कोचीन, 
कोर्ट गर्भ, कोइलोत, पुनालुर, भिवेन्द्रम भ्रादि क्षेत्र अनन्नास, काजू तथा काजूसेव, नेश्नत केले, 
बेले, कटहल, आम, नीबू वर्मीय फल तथा तरकारियों मे भिष्डी, चिरचिण्डा, कद्दूबर्गीय 
फल, सेंजन की फली, सेम की कली प्रादि के परिरक्षण कारखानों के लिए अपयुक्त है ! 
ससार में भारत ही एक ऐसा देश है जहाँ दुनिया में पाये जाने वाली अधिकाश 
फल्नन्तरकारियाँ पैदा की जाती हैं । क्योकि भारत शीत, समशीत, उप्ण, भ्रधशुप्कीय तथा 
शुप्कमेखलीय प्रदेश है । भारत में उत्तर प्रदेश एक ऐसा प्रदेश है जहाँ भारत में पायी जाने 
बाली प्रायः सभी फल-्तरकारियाँ पंदा की जाती हैं | इसलिए यह प्रदेश फल-तरकारी परि- 
इक्षण कारखातों का कैन्द्र माना जाता है। इसी प्रकार प्रन्य प्रदेश मे बढती हुई कषि 
उपलब्धियों तथा फंल-तरकारी परिरक्षण ज्ञान के कारण, परिरक्षणा कारणानों के लिए 
उपयुक्त बनते जा रहे है | राजस्थान में भवानी मण्डी सन्‍्तरे के लिए तथा गंगानगर माल्टे 
की विधिध जाति के फलो के लिए प्रसिद्ध है । 
परिरक्षण-कारखानो के लिए स्वस्थ स्थान चुनना चाहिए, इससे झलावा कारखाने 
« क्षा स्थान कुछ ऊँचाई पर होता प्रावश्यक है ताकि जल तथा प्रवशिप्टो को कारखाने से 
बाहर निष्कार्ित करने मे धदद मिल सके / साथ ही इन अगशिष्ट ददायों को हर करने के 
लिए उचित्न व्यवस्था भी उपलब्ध होनी चाहिए ( कारखाने के लिए काम भाने वाला जेल 
मीठा हल्का तथा दोप रदित होना चाहिए | उसमें उचित मात्रा में क्लोरीत भी होता 
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चाहिए ताकि जीवाणु तथा रोगाणुप्रो मे आहार दूपित से हो | कारपाना त्तवा हर एक 
यन्‍्त्र कौ चलाने तथा मरम्मत करने वाले मिस्व्ियो, प्र-जिधिन्नों, शोयोगिशों वी भी आव- 
श्यकता होती है, साथ ही सामान्य वृद्धि चाले चुस्त श्वमिकः भी वहाँ आश्यकतानुसार उप 
लब्घ होने चाहिए । 


कारखाना विन्यास (8००7३ 7,89०0) 
उपयुक्त बातो को ध्यान में रखते हुए देखा जाय तो भापको विदित होगा कि कार- 
खाना बड़ा या छोटा हो सकता है लेकिन भीतरी छत की ऊँच।ई बडे कारखानों पे करीद 
7.3 मीटर होनी चाहिए। बड़े कारखाने एक या दो सन्जिल के भी हो सबते है, लिकिन 
बढ़े करणानो के लिए दे! मन्ज्लि का भवन उपयुक्त माना जाता है व्योकि वह कच्चें माल 
को जमा करने तथा ससाधित माल को बाहर भेजने, सचयन करते ब्रादि के लिए सुविधा- 
जनक होता है। इससे उत्पादन खर्च भी (श00एलणा (०७) कम हो सकता है और 
उत्पादन खर्च कम होने के तरीके से ही कारखानो का विन्यास होना चाहिए । 
कारख!ते के चारो शोर जल से गन्दगी नहीं होनी च्याहिए। भ्रम्ल रोधी पत्थर, 
पट्टियाँ या चीदी मिट्टी की ई टो से बना हुआ आँगन होना झावश्यक है। इसके झलावा 
श्रागन जल न्कास के लिए हेर एक 30 हेन्‍्टीमीटर के लिए 063 से० मी० ढलान 
(809०) के हिंसाय से बना हुम्ना होना चाहिए । इसके साथ-साथ नाली तथा उपनालियाँ 
भी बना देटी चाहिए, ताकि जल निकास सुच्ार रूप से होता रहे । यन्त्र तण उपकरणों 
को #णानुसार उचित स्थान पर रथापित्त करना चाहिए ताकि दिना किसी स्काव्ट के यम्च्रों 
का एक के बांद एक के क्रम में उपयोग किया जा सके | इसके अलावा कारखाने के लिए 
खरीदे थन्त्र उपकरण ऐसे होने चाहिए जो झ्रासानो से जोड़ने श्रौर खोलने योग्य पुर्जो वाले 
हो । साथ ही पुर्जे वाजार मे झ्राल्ात्री से प्राप्त होने बाले हो। इन सबका ध्यान रखना 
प्रति-प्'यश्यक है | कारखाने मे यम्त्रों को इस ढंग से सजाना चाहिए कि भण्डार से कच्चे 
माल, पूर्वक्रिया के वाद दूसरी क्रियाओ्रो के लिए क्रमशः चलते रहें, ताकि संसाधित (त्तयार) 
माल सीधा दूसरी तरफ से गोदामो में भेजा जा सके | अन्यथा कच्चे माल को आागे-पीछे 
दोना पड़ेगा, फलस्वरूप उत्पादन भे समय ही नहीं अपितु वष्ट एवं खर्च अधिक पड़ेगा । 


कारखाने के विन्यास के बारे मे प्रावश्यक जानकारी केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक प्रनु- 
सन्धान सस्थान (मैसूर) या स्थानीय मेरलबोबस इण्डिया बे करंटम्से रिसचे सविस 
(एएशणाशए5 १९६९४ ०)॥ 5च७३०९) तथा प्रन्य खाद्य परिरक्षण मशीनरी उत्पादकों से 
भी भ्राप्त की जा सकती है | मैटलबोवस इण्डिया ने भारत में दक्षिण से सद्रास, पश्चिम में 
बम्बई, उत्तर में दिल्‍ली तथा पूर्व में कलकत्ता से प्रपदी शाखाएँ स्थापित कर रखी हैं। 
इसके प्रलावा कुछ झन्य प्रमुख स्थानों मे भी उनकी शाखाएँ चल रही हैं जहाँ से आ्राप मार्गे- 
दर्शन प्राप्त कर सकते हैं । दिल्‍ली मे खाद्य तथा कृषि मन्त्रालय के साथ एक पोपक मण्डल 
भी कार्यरत है, जो फल तथा तरकारी कारखानों ती ही नही बल्कि समस्त खाद्य कारखानों 
से सम्बन्धित जानकारों तथा मागे-दशेन को व्यवस्था करता है । कारखाना स्थापित करने 
के भनुज्ञापत्र तथा सामयिक निर्देश आदि के लिए आप निदेशक फल तथा तरकारी परिरक्षण 


विभाग, खाश तथा पोषक मण्डल, दि अम्त्रालय, कृषि भवन, नई दिल्‍ली से सम्पर्क स्थापित 
कर सकते हैं । टे 
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एक कंनीकरए शाला के विन्यास का माश्रका (चित्र सस्यां ! 3) दिवाया गया 
है। कारखाना कहाँ और किस परिस्थिति में होना चाहिए इस सम्बन्ध मे हम पहिले ही 
चर्चा कर चुके हैं। कार॑सानो की छतों पर लगे हुए आास्पट्स, चहर आदि भिश्न-शिक्ष जगहो 


केतीकरणा शाला वित्यास 
38०0 फ्ेफरि- 


जी हा्स्ट परव) #४8/ 


पदिवर्णीकिरणा टादियों 
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में से हटाकर वहाँ पारदर्शी काच लगा देना चाहिए, ताकि कारखाने के भीतर सूर्य का प्रकाश 
पर्याप्त मात्रा में ग्रा सके | साथ ही छव पर ऐसी कोई जगह नहीं हो रो चाहिए जहाँ से वायु 
मण्डल से घूल या पानी अन्दर प्रा सके । एक या एक से झधिक एगजोस्ट पश्ते भी लगे होने 
चाहिए तरकि भीतर की गर्म वायु तथा गैस बाहर निकल सके । भीतरी दीवारों पर सफेदी 
भादि लगी हुई होनो चाहिए तथा कौटनाशी, फफू दीदाशी औवधियों का समय-समय पर 
फंक्ट्री के धन्दर छिड़कमा भी प्रति-परवश्यक है । यह कार्य जब कारपाने में ससाधन क्रियाएँ 
बन्द रहती हो तब ही किया जाना चाहिए। 
के रखते के भोतर ऐसा कोई स्थान नही होना चाहिए जहाँ से चूहे, मबखी तथा 
पेश प्राणी प्रवेश कर सके । चूडा घुगने तथा उसको शरण देने वाले स्थान भी नही छोडमे 
चेहिए। कारखाने के भीतर चूहे के खाने योग्य वस्तुएँ यदि आसानी से प्राप्त होगी तभी 
रहा ग्रन्दर प्रवेश करने का प्रयत्त करेगा । इसलिए उपयुक्त बातों को महंनजर रखकर 
ही फैक्ट्री की बनावट तथा प्रबन्ध संचालन होना चाहिए। तितचद्रे एवं भिगुर भी खाद्य- 
पदायों के विद्रने के साथ पतपते हैं प्रतः भवन निर्माण में इस बात का विशेष ध्यान रहे 
कि नातियों में खाद्य-पदार्थ एकदम से वह सके जहाँ पर ये कीट छुपे रहते हैं । 
कारखाने में खरोदे जाने वाले यन्त्र सामग्री ऐसी हो जो एक से अधिक साध-पदार्थों 
का परिशक्षण करने मे उपयोगी हो। जैसे टमाटर का रस तथा गरृदा निकालने का यस्त 
धहर) परीदा जं ये तो इस यन्त्र से प्राप श्रगुर, आराम, केला, प्रनश्नास पश्रादि फलो का 
पथ भी तैयार बर सकते हैं। इसी प्रकार "स्टीम जैकेटेड” (8५८४0, 780:०(८०) केतली हो 
तो इसमे चाप जम, जैली, कैचप भादि ही नही बल्कि विविध फल पेय बनाने के लिए चौनी 
की चासमी बनाने के लिए, मुरब्बा बनाने के लिए, तरकारियो को वियर्णकिरण करने आदि 
कै लिए भी उपयोग कर सकते हैं। सारांश यह है कि झ्राप जो भी यन्त्र प्रथवा उपकरण 
ह पद बहुदेश्योय हो और बहुत से तकनोशियनों एवं मशीन चालकों की झावश्यकता 
| है यह सभी बातें आपके उत्पादन खर्चे को कम करने में तथा अधिक लाभ प्राप्त करने 
ह लव हैं। सदोपिरि कारखाने में काम झाने वाले मशीन या यन्त्र तथा उपकरण, बर्तन 
हाल सटीस, एजुमिनियम के बने हुए होने चाहिए । यन्‍्त्र_का यह भाग जो फल- 
परकारियों से सीधा सम्बरक पे आते है, स्टैनलेमस्टील या उच्च कोटि के एलुमितियम से बना 
ई का पाहिए। तास्पयं यह है कि कोई उपकरण या मशीन का भाग जो फल-तरकारी 
के बरक में आते हैं, साघारशा लोहे, स्टील या ताम्र से बना नही होना चाहिए, अ्रन्यथा 
जतरकारी खराब होने या भविष्य मे बर्ण भेद हो जाने की सम्भ बना है । 
यदि कारबाना बडे स्तर का हो तो पूंजी अधिक चाहिए। तथा छोटे तथा 
डैदीर स्वर के हो प्रो ऋ्रषश, कम चाहिए । नगर के पास की तुलना मे दूर स्थानों 
0 तिल उद्योगों में बचे श्रधिक होगा, क्योकि ससाधित आहार के परिवहन, यन्त्र झ्रादि 
हमे ने जाने का छर्च, गाँव भे बढ़ जायेगा। इसलिए प्रारम्भ में ही जहाँ कारजाना सोलना 
हे सधधित खाद्य-पदा्थ की सपत्त वाला क्षेत्र हो तो व्यवसाय के लिए लाभ-दायक 
४ 4 
9 ३.॥ हे पप्ठा प्रचालन (5650ए७॥ 0:30) पर्थातु पत्येक फत का संसाधन 
हे के विए आगामी ऋतु तक छंक्‍्ट्री बन्द पड़ी रहती है तो खर्च अधिक होगा, मुनाफा 
केले । उन्पादन-वर्च कम करने के विए कारखाना लगातार चलता रहना चाहिए । एक 
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कृत के बाद दृपरी ऋतु में आसानी से प्राप्त होने वाले फल-तरकारियों का उत्पादन करता 
चाहिए या घधिक माँध वाले (मानलें कि आप टमाटर कँचप उत्पादन करते है तथा उसकी 
माँग भी अधिक है तो टमाटर का रस तथा गूदा टमाटर की ऋतु मे इकट्टे कर परिरक्षण 
कर लेना चाहिए, ताकि वर्ष भर लगातार टमाटर कंचप, साँस झादि मिरन्तर बमती रहे । 
खाद्य-यदार्थों का निर्माण लगातार करते रहना चाहिए जिससे कि आपको समय-समय पर 
अमिकों की छुंटनी करना, उनको पुन. नियुक्ति करमा अ्र दि व्यवस्थापिक कठिनाइयों का 
सामना न करना पड़ें 
फल उत्पाद कारखाने को स्वास्थ्य झावश्यकताएँ 
सत्‌ !955 के कलोत्याद टियमर के अनुसार ऐसे कारखाने के लिए स्वारथ्य सम्बन्धी 

भ्रपेक्षाएँ निम्तानु्तार है. -+ 

() कारखाता तथा उसका परिसर शुद्ध तथा उचित रूप में प्रकाशमान तथा वायु-संचानित 
होना चहिए। ग्रावश्यकतानुसार सदी, रण पेन्टिग, रोगाणु-ताशकीकरए या नि्ेन्धी- 
करण (+960०4०प्राध्तधंगएं ब्रादि में से दुक या दो का प्रयोग करना चाहिए | 

(2) कारख'ने की पिडकियाँ, दरवाजे, उजालदान झ्रादि मवखी-रोधक (३ 0700) 
तथा स्वयं बन्द होने वाली जाली के किवाड से यूक्त होने चाहिए ) कारखाने को भोतरी 
छूत तथा ऊपरी छत पवकी होनी चाहिए । फर्श सीमेन्ट किया हुप्मा या पत्थर पिचिंग का 


होना चाहिए । 
(3) फल उत्पादों के लिए ग्रनुमति प्राप्त कारखानों मे, यन्त्र तथा उपकरणों की मास- 


मछलियों के परिस्क्षण में नही लेना चाहिए। यदि एक कारखाने को फल उत्पाद तथा मांस 
वर्ग के खाद्यदा्थे जैसे मछली, मास, अण्डा आदि का परिरक्षण करने की अनुमति प्राप्त 
भी है, तो भी मांस वर्ग के आहार परिरक्षण के वाद कम से कम एक महीता खाली रखना 
चाहिए तथा उसके बाद ही वहाँ फल उत्पादों को शुरू करना चाहिए । इसी प्रकार फप्त 
उत्पाद के बाद भी छालो छोड़ना आवश्यक है। उपयुक्त कार्यों को सममन्‍सप्तय पर 
अधिकारियों को सूचना भी देनी ग्रावस्थक है, तथा इसका रेकांड भी वहाँ होता जरूते है । 

(4) कारख!ने का परिसर स्वच्छ स्थान में हो, वहाँ गन्दगी न होने दें । 

(5) इसके झलावा प्रागण, उपभवन, गोदाम तथा उसका परिसर साफ रखना प्रति 
भ्रावश्यक है । 

(6) सब्‌ 4934 के फंवट्री एक्ट (संशोधित तथा नववीकरण) के झनुसार ही प्राधिकृत 

(#॥४0५६0) परिसर का निर्भाए जिया जावेगा या सम्पोषित किया जावेगा ताकि सारी 
क्रियाएँ तमा-उत्पादों का पैकोकरए भादि सावधानी से, स्वस्थ परिस्थिति मे किया जा 
सके । 
(7) कारखाने में स्थापित उपस्कर तथा यन्त्र इस प्रवार बनें हों जो भासानी से साफ 
किये जा सके । वाहिकायें, मेज, यस्‍्त्रों के पुज्ों को साफ करने योग्य व्यवस्था उपलब्ध होनी 
चाहिए। है 
(8) ऐसे घातु-सम्दूपएकारी बतंनो या उपस्करों का फल तैयार करने, पंकीकरण करने 
था संचयत करने में प्रयोग नटी होता चाहिए, जिससे स्वास्थ्य की हानि होती हो | ताब्र 
था पीतल के ब्तेनो मे कलई को हुई होनी चाहिए ॥ लोहा या गलवेनीकृत या जस्तेदार 
(6श5०फ220) लोहा, फल उत्पादों के सम्पर्क में नही भाना चाहिए । 


परिरक्षण-कारखानों कौ आवश्यकता ॥09 


(9) व्यवसायों मे काम धाने दाला जस पीने योग्य होना चाहिए तथा उसको झधिकृत 
अयोगशाला से रासायनिक तथा जीवाणु विज्ञान सम्बन्धी निरीक्षण तथा परीक्षण का विचेय 
हुआ होना चाहिए । 

(0) जलन निम्ास को पूरं व्यवस्था होनो चाहिए, साथ ही कघरे झादि को दुर करने को 
5 वस्था भी सुचारु रूप से होरी चाहिए ॥ 

(१]) पौंच या उससे अधिक स्त्री या पुरुष श्रमिक काम करते हो तो महिलाओं तथा 
पस्पों के प्रलग-मलग शौचालय प्रधोलिखित सारखी के अनुसार बनवा लेने च।हिए:--- 





अमिको वी सख्या शौचालय कंसे सख्या हाथ धोने का 
--++....ढत__ (आधुतिकोट”ऐ कर दैसित,(चिलमची) 
25 तक + + जे तनमन पनत कं पक ४८35-87 ०४, 
25 तक जज» 
24 से 49 तक 
50 से 00 तक 


00 से अधिक कर तन म ० मर कक पहन मय व्ज्च्ज्ीप 
(42) जहाँ पाचकीकर रण खुली भट्टी पर छिया-स्छता चश्षध शी तथ, रियाँ बाहर 


* जाने की व्यवस्था की जानो चाहिए । 

(3) छूतकाया संक्रामक रोगग्रस्त लोगो फो बारखाने में बाभ नहों करने देना 
चाहिए। फल उत्पाद मे लगे श्रमिकों तथा अन्य ल॑ गो को वर्ष भे एक बार डॉवटरी जांच 
>गी भाहिए ताकि यह मालम हो सफ्रे कि उन्हे बिसो तरह की बीमारो नहीं है। खास- 
मर ते संक्रामक रोगी न हो । डपयक्त सूची भेडिकल झाकिसिर के हस्ताक्षर सहित मिरी- 
सग्पाय कारणाने मे रस देनी चाहिए ) फल-उत्पादन में लगे लोगो को इण्डिरिक्र वर्ग के रोग 
त्तथा चेचक से सुरक्षा के लिये इनाकुलेशन तथा दीका (000ए४॥०॥ & १५४४०९॥।०शई०णा) 
भगवान चाहिए । भगर महा री हो जाय त्तो सारे थमिको को इनाकुलेशन करा देना 
प्रावध्यक है 

(१) संताधन तथा तैयारो भे लगे श्षमिकों को साफ एप्रेन तथा सिर पर टोपी ब्रादि 
को य देंगे यहिए और यह देखना चाहिए कि बह पहन कर काम करें। प्रवन्‍्धकों 

है भी देखना होगा कि श्रमिक स फ-सुधरे तथा सुब्यवस्थित ढग से काम फरते हैं। 

जेल तथा उसकी अ्रावश्यकता 

इेज्ञानिक दृष्टि से जल एक रासायनिक पदार्च है जो 2 हाईड्रोजन श्रायम तथा 
हि ग्रॉक्पी जन आयन से बना है (स,0) प्रकृति मे. यह ठोस, द्रब्य, वाष्प ग्रादि तीन रूप 
थ जाता है। यह सभो जीव-जस्तुम्नो के कोपो में तथा धातु क्रिस्टलों (29४४5) मे 
काया जाता है। यह वर्षा हारा या बर्फ के विघलने पर मंदी तालाबों में बहकर आा 
जाता है। इस प्रकार के जल को भृपृष्ठ जल तथा गहरे कुए, जल कुपो, भरनो से प्राप्त 
हो को भूषभ जल कहते है । यहाँ हम उस पेय जल के गुणाइगुशो को चर्चा करेंपे जो पीने 
योग्य है सथा फल तथा तरकारी सथाधत मे, अन्य खाद्य ससाघन की तरह किसी प्रकार का 
हा उतर करने बाला न हो। पेय जल हल्का रहेगा उसमे किसी प्रकार का रम, गन्ध, 

_, नही रहेगा, इसके भ्रलावा उसका विश्वेषएण करने पर किसी प्रकार के रोगाणु 


॥0 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिको 


जीव'गु | भरादि नही होने थ हिए, ऐसे जल को हम पेय जल या गृह जल कह सकते हैं, जो 
खाद्य परिरक्षण में भी काप में लिया जा सकता है । 

लोक स्वास्थ्य संगठन का कथन है कि ऐय नस में वर, यत्य ग्रादि नहीं पाई जाती 
है तथा निर्मतीकृत जल में कॉलीफर्म जीवापु (0ग्रगिका मेबला८रयं०) प्रति 700 मित्ती 
लीटर में | के हिस व से काया जाता है। 

तैकिन स बेंजनिक स्वास्स्य विक्रय (किक० उत्यक्ष एक्प्टवालवो) के चनु- 
सार पेय जल (मिर्मेलीकृत तथ! अ्रनिर्मतीकृत) में को टीफ में जीवाणु भ्रति 00 प्िली लीटर 
में । के हिसाय से ही पाये जाने चाहिए । 

, फ़ब्न तथा तरका है परिरक्षण कारखाने में भी उपयुक्त ग्रुणो कला जत ही कांप 
में लेना चाहिए । अशुद्ध जय स॒ दो को सराब तो करेगा ही साथ ही बर्ठेतों, केतो का सक्षा- 
रण (07750) भी करेगा । इसलिए उस्ते भ्रत्य काम में भी नहीं लेगा चाहिए।त 
अशुद्ध जल में धातूलब्रण भी पाये जाते है जो खथायो को कठोर बताते है। कैल्शियम मैगनी- 
शियम झादि के कार्बोतेट तथा बे कारवनेट, लेक्टिक प्रम्ल के साथ अभिक्रिया कर उत्पादी 
(म्रचार) के असल को कम कर देते है ? रतस्श्रूप उत्पादों की प्र कृतिक सुयरक्ष तष्ट हो 
जाती है । इसके ध्रनावा ऊष्मा-ससाधव क्रिया के समय केनों, बतनो तथा बोतलों पर 
सफीद वर्ण लग जाता है । इसको निकालते के लिए सफाई की जरूरत पडती है, 
जो उत्पादन खर्च मे वृद्धि करता है। शहरों में पनो निर्मलीकरण कर वितरित किया 
जाता है | इमलिए नगरो में स्थावित कारखानों मे भी यह जन काम में लिया जा सकता है, 
लेकिन कारसानों के श्रधिवरियों को स्वय यह निश्चित कर लेना चाहिए कि वितरण करते 
बालें णत्न भे किसी प्रकार का दोप नहीं हैं। बह जल सा/वंजतिक स्वास्थ्य विभ'ग बी 
स्वीकृति के प्रमुसार होता च हिंए जितका लोक स्व स्थ्य विभाग की प्रयोगशाला मे गहले 

ही परिरक्षण कर स्वीक्षनि प्राप्व कर लेनी चाहिए | 
यह के परिरक्षण तथा निरीक्षण को विधेव बनाया जाग्र तो मालूम पड़ेगा हि उसमे 
जन कठौर है और उसी कठोरतर शिलती मालर से है । कु कठोसता (7ठाओं म००2/०५७), 
कीरिगयम कठोरता (टड्वालेजदा. विधर्ता33 ), मैग्वीशियम्त कठोरता (वश 
मंक्कतत359) मह्फेट्स (89909058), को राइड्य (040742%9), ग्राइरन (#7ण70, मैगनीन 
(रैक्ाह00682, मिलिए (00 न इट्रें दुप (भ॥४4८७), जैविक पदार्थ (048 ४03० 
8085(370९$', धु घेदापत' (एकांवा)), अव्धादत 5िवयगाशयां)) बसी ((एण००7) 
तथा गरप (000फ) ब्रादि है बारे में निरीक्षण परीक्षण किया जाती है 
ह॒ जिस पानी मे कोल्शियम इस्रबतेट 50 पी० पी० एम० से कम होगा उस जल को 
अूंदु जल तथा 50 से [00 पी० पौ० एम० में कैल्गियम कार्बनेट घुले हुए होगे तो प्रत्ष 
कठौर (59079 7'क्ष0) जब बहा जायेगा । इससे अधिक कौल्शियम कार्बेनेंट घुती हुई 


हो वो कटोर जल सामा जायेगा । 
किर भौ हर पेय जब में सावधारी के तौर पर 2 से 5 पीर पी० एम० क्योरीक 


मिलाया जाता है तो एचडा रहता है । लेकित याद रखें कि इसी अकार क्नोरीकरश प्रापको 
सरबापर दारा वितरण किये जाने वाले जल में मिलाने वी झावश्यकता नहीं होगी, बयीकि 


बाँ पहले ही कतोरीकरश कर दिया जाठा है । 


परिरक्षण-कारखानों की झ्रावश्यकता है है। 


फल तथा तरकारी परिरक्षए में जल को ग्रति श्रावश्यकता होती है । बॉयलर वी 
सहायता से भाष-उत्पादन क्र, स्टोम जेैबे टेड बेतलियो को चलाना, लवण शर्करा श्रादि 
का घोल बनाना, बच्चे माल तथा यन्त्र सामग्रियों को घोना, तथा कर्मंचारिणे के स्थान 
झादि के लिए अधिकाधिक जल की ग्रावश्यकता होती है | इस बत्त का कारताना खोलते 
समय ध्यान रखना चाहिए 

ऐसे कारखानो की सम्पूर्ण श्रावश्यकत्ताप्ो (चित्र सख्या 5) की यहाँ चर्चा नही की 
गई है। पठकों को यहाँ सामान्य ग्रावश्यफत्ताप्रो से परिचित करवाने का प्रयास किया गया 
है, जो उनके लिए सहायक सिद्ध होगी 


क कारखाने तथा 


इससे आप ए: 





हुए दिखाया यया है । 





ये 
ना किस तरीके में की जाती है, निरीक्षण कर सकते है । 


चित्र मझ्या-4 (फारबातों की प्रावश्वक्राएं) एक बड़े कारखातों में--फव तथा तरकारीं 
वशिग मद्चीन की मरम्मत करते हुए दिखाया गधा है। साथ ही अन्य यस्त्र सामग्रियों के 


प्रधास्द ने पर सुदार रूर से लग 


रणडी स्थाप- 





व2 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


सन्‌ 955 के फल उत्पाद नियम के ग्रनुसार निदिष्ट झ्रावश्यकताएँ जैसे टैंलीकल 
स्टाफ, प्रयोगशाला, मशीनों तथा उपस्करों की न्यूनतम झावश्यकताएँ प्रघोलिखित हैं+ 
मशीनों तथा उपस्करों का चित्र दिया गया है (चित्र सस्था-45 2, ७, ०) | 





कोण टाइप एक्सट्रवटर हाइड्रोलिक घुस प्रेस (रस विस्टन जाम एव 
(जूस) निकालने के लिए) कचप फिल्लर 





आस्कट प्रेस स्लाइसर (कतरनी) 





न हि ट £ 
झातू कंपसीलर प्ल्फिस ध्रूफ कैंप सीलर परसंट कन-रिफरमर 
बित्र संख्या--व 


परिरक्षण-कारखानों को आवश्यकता 3 
न्न्टःः ५० 





हि वाक्यूम टेस्टर 
(दोनों ढककन लगाने के बाद) 





पंडलस्टल कंन सीलर बल जूस पास्चुराइजर स्टीम जैकेटेड कंटल 
चित्र संझ्या--5 





पाइनएपल पीलर एवं कोरर 


पी हल्लर पाइन एपिल स्‍लाइसर 
चित्र संख्या--5 छे 


वव 





एमल्सीफायर 


फल्न-तरकारी परिरक्षस प्रौद्योगिकी 





(चित्र संख्या-5 0) 


कारखानों की श्रेणो तथा भ्रनुज्ञापत्र (लाइसेन्स) शुल्क 


ऋ० सं० 








पल्पिम मशीन पोठाये पीलर 





श्रेणी न्यूनतम उत्प|दन 
क्षेत्र गोदाम तथा 


लाइसेंस शुल्क, 
एक तिश्चित 


का्यलिय के अलावा झवधि या उसके 


बड़ा कारसाना जिसकी क्षमता दो 

मीट्रिक टन प्रतिदिन के हिंसाद से 

फल उत्पादन करने की हो तथा बे 300 वर्ग मीटर 
में 250 मेद्िक टन कुच उत्पादन 

करता हो 4 

छोदा कारखाना : 

(प्र) कारखाना 2 मीढ्रिक टन के हिसाब 

से प्रतिदिन फल उत्पादन करता हो तथा 
वर्ष में 00 मीट्रिक टन तथा 250 मीद्रिक 
टन के बीच में उत्पादन करता हो । 

(आ) कारखाना प्रतिदिन । मीट्रिक 

टन से भ्रधिक उत्पादन न करता हो या 

वर्ष मे 50 भर 00 मिद्रिक टन के 

बीच में हो । हि 

कुटीर उद्योग जहाँ फतत उत्पाद वर्ष 60 ,, 
ग्रे 0 से 50 मीट्रिक ८ के बीच में 
हो 

मुह स्तर के कारयाने जहाँ फल उत्ादन 
बर्प में 0 से 25 मीट्रिक टन के दोच मे 
हो, कैदीहत उत्पाद के अलावा है । 


450 बे मीटर 


400 वर्य मोटर 


650 ,, 


भाग के लिए 


२० 500/- 


२० 600/- 


४० 400/- 


रु० 250 /- 


२० 00/- 


खाद्य एवं पोषक ब्रोर्ड, कृषि मन्त्रातय, भारत सरकार 


परिरक्षण-कारखानों की श्रावश्यकता ]5 


रिप्पषी :--] .उपयुक्त क्षेत्र में से 50 प्रतिशत से. अधिक स्थान मशीनरी में नहीं घेरना 
2, ५ लाइसेन्सी को कम से कम 000 लीटर पानी प्रतिदिन के 
हिसाव से उपलब्ध कराना चाहिए तथा उत्पादन के हिंसाव से जल न्‍ मात्रा 
भी बढानी चाहिए । संसाधन हाल में पाइप द्वारा घारावाहिक जल वितरण 
का प्रबन्ध भी करना चाहिए। 
टक्मीकल स्टाफ तथा प्रयोगशाला को भ्रावश्यकताएँ 
बड़े स्तर का 
फलोत्पादो के निर्माण के निरीक्षण एक ऐसे कंमिस्ट द्वारा किया जाना चाहिए 
जिसको अधोलिखित योग्यताओो में से कोई भी एक प्राप्त हो :-- 

(क) बी० एस० सी० (टेक) फूड टेबनोलोजी के साथ या कमीकल इन्णीनियरिंग तथा 
एक साल का अनुभव कम से कम फुड प्रिजरवेशन फंबट्री में काम करने का हो । 

(ख) बी० एस० सी० तथा पोस्ट ग्रेज्यूएट डिप्लोमा, फूड टेक्नोलॉजी में प्राप्त हो जो 
मान्यता प्राप्त हो, या कलामासेरी पोलीटेकनिक से फ्रट प्रिजरवेशन में डिप्लोमा प्राप्त हो 
या कैरला गवर्नेमेन्ट पॉलीटेकनीक से हो । 

(ग) बी० एस० सी० कंमिस्ट्री मे या एग्रीवल्चर में हों तथा फल तथा तरकारी परि- 
रक्षण पेवद्री में तीन साल का प्रनुभव हो । हर 

कारखाने भे एक ऐसी प्रयोगशाला होनी चाहिए जिसका क्षेत्रफल 20 वर्ग मीटर हो, 
वह सब तरह से सम्पूर्ण हो ताकि भ्रार की द्वितीय पनुमूची के भ्राधार पर फलोत्पादों 
का विश्लेषण कर सके । 
छोटे स्तर का 


इस श्रेणी के कारखानो मे फलोत्पादो के निर्माण का निरीक्षण निम्नाकित योग्वता 
वाले व्यक्ति द्वारा किया जाना चाहिए :-- 


(क) बी० एस० सी० कंमिस्ट्री में या एग्रीकल्चर भे हो । 

(ले) फ़ूड प्रिजरवेशन को मे डिप्लोमाधारी हो या कम से कम 3 महीने की भ्रवधि मे 
स्वीकृति प्राप्त संस्थान से फ्रूट प्रिजरवेंशन मे प्रशिक्षण प्राप्त हो। 
मशोनों तथा उपस्करों की न्यूनतम श्रावश्यकताएँ 
ऋ० मुं० प्रचलन 





छोटा तथा कुटीर बडे स्तर के 
स्तर के 
] 2 3 


. (क) कच्चे माल को 
घोने के लिए 


4 


सीमेन्ट या एलुमितियम से. तीन या अधिक सीमेट 

बनती दो टकी मय झआभासी या एलुमिनियम टकी 

पोदे के साथ जिसका परि- मय आभासी पेंदे के 

माण 4 075 90.75 जिसका परिमाण ],075 
><0,75 या $ वाशिग 
मशीत 
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(व) बोतल धोने के 
लिए 


2, फल- तरकारी तैयार करने 
के लिए 


3, जूस, पेल्पर्पिग तथा 
मित्रिसिंग के लिए 


4. बोतल बाशिग मशीन 
2. बोतलों को रखने के लिए 
रकें 


4. ए लुमिनियम या स्टेनलंस- 
स्टील या जिंक रहित धातु से 
बनी मेज जिसका एरिया 0 
वर्ग मीटर हो । 


2, स्टेनलेसस्टील से बनी चाकु 
छिलका निकालने, कतरने 
तथा टुकड़े करने त्था वीज- 
कक्ष को निकालने के लिए । 
3, जहाँ उढनवेद्स सीमेन्टेड 
ट्रैक्स क्यूवरिंग तथा लिचिग के 
लिए काम मे लेते है उन्हे 
सुचारु रूप से ढक देता 

चाहिए । 


4. एलुनिमियम या स्टेनलेस- 
स्टील से बनी कम से कम 

42 ट्रेंज 

2. कूस ऐक्सट्रक्टर भौर या 
बासकट प्रेस या रोसिंग 
इक्यूमेन्ट 

2. स्टेनलंसस्टील या एलुमिनि- 
यम सिद्यु (चालनी) 

3. एलुमिनियम या स्टेनलेंस- 
स्टील डुम जिसकी क्षमता 
00 लीटर से कम न हो । 


4. स्टेनलेसस्टील या एलुमित्रि- 
यम से बनी बाल्टियाँ । 


]. बोतल बाशिंग 
मशीत 

2. बोतलो को रखने 

तथा ले जाने के लिए 

द्रालियाँ 


, एलुमिनियम या 

स्टेनल॑सस्टील या जिक 
,रहित धातु से बती मेज 
जिसका ऐरिया 0 वर्ग 
भीटर हो । 

2. स्टेनलैम्स्टील से 
बनी कोरिंग, क्यूविंग 
तथा कटिंग मशीत 
इक्यूमेन्ट 

3 जहाँ उदनवेद्स 
सीमेस्टेड ट्रेक्स वयूब- 
रिंग तथा लिचिग के 
लिए काम में लेते है 
उन्हें सुचारु रूप से ढक 
देना चाहिए । 

4. एलुमिनियम या 
स्टेनलेसस्टील से बनी 
कम से कम 50 ट्रैज। 


4. प्रावर चलित एक्म्ट्रेटर 
या हाईड्रोलिक प्रेस । 


2. पलदिंग मशीन 


3, संक्षारण रहित 
स्टेनलंसस्टील की टस्की 
जिसकी क्षमता 500 
लीटर से कम न हो । 


परिरक्षणा-कारखानों की आवश्यकता ॥॥7 
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4. ताठोपचार हेतु (हिंड 
प्रौसेस्चिग) 


5. फ़िल्निंग सोलिंग 


6 एक्मा्टिग, सीछिय तथा 


प्रोससिग, कंनिंग भौर 
वोटबलिंग के लिए । 


5. मैंगों तथा टमाट डत्पादा 


के लिए पल्पर । 


4. बाइलर तथा स्टीम जैके- 


टेड केतलिया, या ग्लास 
कुकिंग 


4. ए-भट्ठियाँ जो पत्थर-कोयले 


से या प्रन्य ईंधन से चलने 
वाली घुआ निकलने के 
प्रबन्ध सहित । 

2. थर्मामीठर्स तथा हाइड्रो 
भीटर्स 


रफरेक्ट्रो मीटर्स 
» बौदल, फिलिंग मशीन 
» बौटल सीलिंग मशीन 
क्राउन कॉरकिंग सशीन 
. बेईग बैलन्स (तरजू) 


की णएर ४०5 0 


फन 


- टैंके, ऋंट्स के साथ 
(एक्सासटिंग के लिए) 
2. सेमिप्राटोमैटिकडबल 
सीमर 

3, कूलिग टैक 

4. मितिमस रिटोटिंग 
कंप्रेसिटी, 700 ए-23 


केन प्रतिचाजं के हिसाब से । 


5. प्रैशर कंन टेस्‍्टर 


). एक वाइलर 
2. स्टील जैकेटेड केत- 
लिया 

3 थर्मामीदर्स 

4 सेन्सीटूय बालन्स 
(तराजू). परिरक्षक 
तोलने के लिए 

5. रफ़रेक्ट्रो मीटर । 

6. पास्थोराइसर (विनि- 
गर या सिरका के लिए) 


4 बीटल फिलिंग मशीन 
2 बौटल सीलिंग मशीन 
3 हैबीडूबूदी का रकिंग 
मशीत 
4. बेई गे भशीन (तराजू) 
]. एक्जाघ्ट बोक्स । 
2. सेमिप्राटोमैटिक 
डबल सीमर 
3 कुलिंग टैंक (प्राय 
श्यक क्षमता के) 
4. रिटोटिंग कंपेसिटी 
250 ए-23 केन्स पर 
चार्ज के हिसाब से । 
5, प्रेशर कौन टेस्टर | 


__ ए-2 श्रेणी के केनो में उत्पादन करने वाले निर्मातामों को फलों के उपयोग मे 
-. नी मशीन तथा उपस्तरों की सूची देने को श्रावश्यकता नहीं हैं। 


खाद्य एव पोषक बोर्ड, कृषि मम्त्रालय, भारत सरकार के सौजन्य से 


पाए. 


भाग--2 


परिरक्षरा प्रण्णालियाँ 


(शणत005 0 ए।९5श'एशा०णा)) 


अल्प ताप परिरक्षण 


(॥.0फ पृछाएशनरॉप: शि९5शष्शी०ा ) 


अध्याय | 


प्रशीतन तथा शीतगोदाम 
(एशांह्श्शाणा आ0 0०0 80 श्ष्ट०) 
कप 2 ८ पक 74 धर चाल चर 72 2 2 7 
खाद्य पदार्थों को सड़ने गलने से बचाने के लिए अल्प तापोपचार जरूरी है, क्योकि 
पड़ने गलत की मुख्य कारक--सूक्ष्मणीव है । तरकारियों को सडाने वाले सूक्ष्मणीब-- 
पैनिधितियम, राईजोपस, लेव्टोवेसिली, वेसिल्ी, प्रकोमोवेवटर, स्वीडोमोसास तथा फल्लेवो- 
पैक्टीरियम हैं तथा फल तथा रसो मे खराबी उत्पन्न करने वाले सुक्ष्मजीव--सैक्रोमोईसिस, 
तोरूलाविस, ब्रोट्राईटिस, पेनिसिलियम, राईजोपस, भ्रवदोवक्टर, लंक्टोबैसिली तथा किण्वक 
प्रादि हैं। इनकी क्रियाशीलता अल्पताप पर य तो बंद हो जाती है या मंद हो जाती है। 
पह जातकारी फल तथा तरकारियों को या उसके उत्पादों को एक निश्चित अ्रवस्था में 


गा तक प्रशीतन (रिफ्रजरेशन) या हिमीकरण फ्रीजिंग या दोनों के संयुक्त प्रयोग से 
भेल्री है। 


प्रशोेतन (रेशप्रहक्राणा) 


प्रशीतन से हमारा अश्निप्राय शीतलीकरण प्र्थात्‌ पदार्थों को ठण्डा करना है श्रथवा 
हग यह भी कह सकते हैं कि फल तरकारियो मे पाई जाने वाली ऊप्मा को उसमें से 
निष्कासित कर देना ही प्रशीतन है । इसके लिए हमारे पूर्वजों ने गहरे कुओ मे, गड्ढों में, 
गहरी गुफाओं या शीतल जल वाले तालाबों मे तथा हिमग्रुफाओं से खाद्य पदार्थों को रख 
हक परिरक्षण करना प्रादि काल मे ही प्रारम्भ कर दिया था। झ्लाज भी झ्ालू, अ्रदरक, 
गेहु' प्रादि गडढ़ों मे भर कर बंद कर देते हैं ताकि उनमे किसी प्रकार का 'विकार नही हो । 
२ उदय के बारे में हम “परिरक्षण--एक परिचय” नामक अध्याय में वर्णात कर चुके 
द 


जहाँ रिफ्रिजरेटर की सुविधा उपलब्ध नही है, वहाँ गर्मियों मे, जब लू चलने लगती 
हैं तो घीत जल के लिए मानव पुरानी विधियाँ अपनाता है। ग्रामीणजन मिट्टी के खड़ों में 
पानी भर कर ऊंची छतों पर रात को रख देते हैं, जहाँ हवा; लग कर पानी ठण्डा हो जाता 
है दृध को उदाल कर बोतलों में भर कर सील बंद कर, ठण्डा करते है, इमके तुरन्त बाद 
बा के पानी के भीतर *ख देते हैं। फलस्वरूप काफी समय तक दूध बिगड़ता 
नही है ।॥ 


22 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्यागिकी 


इसी प्रकार शीत प्रदेशों मे खाद्य पदार्थ, जैसे फल तरकारी तथा माँस-मछथेती प्रादि 
शीघ्रनाशी पदार्थों को हिम भ्रुफाओों मे रख कर परिरक्षण किया जाता रहा है, क्योकि खाद्य 
पदार्थों में पाये जाने वाले तापमान से हिंम का तापमान कम होता है। इसी कारण हिंम 
जस रूप में परिवर्तेत होने के लिए अपने समीप झाये हुए पदार्थों से ताप ग्रहरा करता है. 
फलस्वरूप पदार्थ शीक्ष शीतल हो जाता है | यह प्रक्रि। उस समय तक चलती रहती है, 
जब तक कि हिम तथा पदार्थों का तापमान सतुलित/संठुननात्मक (£4०४छिण्य) न हो 


जाय | 


संक्षिप्त इतिहास 

मांकपोलो (००7००) ने भ्पने यात्रा विवरण में यह लिखा है कि तेरहबी 
शताब्दी में पूर्वी देशो में खाद्य पदार्थों का हिमकेशो की सहायता से परिरक्षण किया जाता 
रहा है | इसी प्रकार पाश्यात्य जगत्‌ को इस तकनीक की जानकारी देने वाला प्रथम व्यक्ति 
मार्कोपौलो ही था । इस विधि को पहले पहल रोमवासियों ने श्रपना कर देखा। उन्हीने 
जलाशय की सतह पर जमी हुई हिम परतो को एकत्र कर आहार के परिरक्षण के लिए 
प्रयोग किया, उन्होनें हिम का ग्रन्य देशवासियों को भी तिर्यात किया । उन्होंने भागे यह 
भी ज्ञात किया कि शीघ्रनाशी खाद्य पदार्थों का 24 घटे तक हिमकरणो के से परिरक्षण 
किया जा सकता है तथा हिमकरणों के पिघलने के बाद पुनः हिमक शो में रखा दिया जावे 
तो और मधिक समय तक उन्हें परिरक्षित किया जा सकता है । 

. इसी प्रकार मानव ने प्रनुभव किया कि प्रशीतन क्रिया से शीक्रनाशी खाद्य पदार्थी 
को अधिकाधिक समय तक तरोताजा रखा जा सकता है। उम्रका स्वाभाविक सुगन्ध तथा 
उसकी प्राकृतिक सुन्दरता के साथ परिरक्षण किया जा सकता है इस प्रनुभव से यहू सभव 
हो सका कि सैकड़ों मन सड़ते-गलते खाद्य पदार्थों को न केवल बचाया ही गया प्रपितु बर्षे 
भर देश के अभावग्रस्त क्षेत्रो में उन्हें उपलब्ध कराने में भो सफलता मिली | 

रा पदार्थों में, विशेषकर फल तरकारियों के बाह्य एवं प्राम्यन्तर भागों में पाये 
जाने वाले सूक्षमजीवी की रसायन प्रक्रिया (हा0लॉशाएल्श बढाधो। णी ग्राटा0-0ह॥- 


7879) के कीरए किण्बकी अधथव्रा रासायनिक सहायक बस्तुप्ो के (शा29705 ण भोक्षाओ 
स्व॒लयन (8०१०/५७७० 8०४०7) के कारण ही विक्ृति सम्भव 


6७) 8807५6०० कारण तथा वि 
होती है, परन्तु इस क्रिया के लिए एक निश्चित तापमाव की भावश्यकता है है । जब 
शीघ्रमाशी पदार्थों को प्रल्प वाप पर रखा जाहा है तो उपगु क्त सूक्ष्जजीव तथा रासायतिक 
बस्दुध्ो की क्रियाशीलता मा रा समाप्त हो जाती है या मद पड़ जाती है। भत्तः पदार्ध 
विक्ृतीकरश से बच कर परिरक्षित हो जाता है, किन्तु खाद्य न्‍ पदा्षों की परिरक्षश शक्ति 
अर्ोदु पदार्थ को परिरक्षित रखने को प्रवंधि, इस बात पर निमेद करती है कि पत्म ताप 
धर पदार्थ को रघते समय डसमे पाये जाने वाले सूक्ष्मजीवियों की संख्या कितनी थी, वे कौन- 
कौनसी किस्मों के थे तथा प्रारम्भ मे ताप्रमाव कितना था । इसलिए यह प्रावश्यक हो जाता 
है कि प्रल्प तापमात पर रखने के पूर्व ही फल एवं तरकारियों को यथासम्मत्र स्वच्छता 
में पैदा किया जाय तथा साफ़ करके रखा जाय । साथ ही प्रारम्मिक तापमान को पुवे- 
शीतलीकरण कर रखा जाय । प्रशीतत दो प्रकार से सम्पन्न किया जा सकता हैं, प्रथम प्रकृति 


द्वारा, डितीम कृत्रिम विधि द्वारा 
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, प्राकृतिक प्रशोतन (पन्ाणाओ एललह्वश्आा०9) 


शीतजल, हिमकरा,हिमकरशा-लवण मिश्रण (8009 900 पे/॥6) प्रादि के भ्रमोग 
से झ्रादि काल से ही मानव प्रशीतन क्रिया सम्पन्न करता झा रहा है । श्राज प्राइतिक हिंम- 
कणों के स्थान पर कृत्रिम हिसकरा (वर्फ) का प्रयोग क्रिया जाता है। भौतिक रूप से 
प्राकृतिक हिम्र घोर कृषिम हिम से कोई प्नन्तर नहीं है। लेकिन स्वास्थ्य के दृष्टिकोण से 
देखा जाय तो इृ्रिम हिम शुद्ध है तथा प्राकृतिक हिम शुद्ध नही है। प्राकृतिक हिम का हर 
रपान पर हर समय उपलब्ध होना सम्भव नहीं है। इसके अलावा प्राकृतिक हिम मूल्य मे 
उसका परिवहन करने से प्रधिक कप मूल्य देना पडता है पर कृत्रिम हिम का उत्पादन किया 
जा सकता है ॥ 
हिम द्वारा प्रशोतन (एलातइलन्षांता #७$ ॥००) 

ऊप्मारोधक कक्षों मे या भवनों मे फल तथा तरकारियों को हिमकणों के बीच में 
एक रूपता मे सजाया जाय तो हिम करा उनसे ऊप्मा ग्रहरा करेगा, फलस्वरूप फल तरकारियो 
का शौतलीकरण हो जायेगा । जल का हिमावस्था में रूपान्तरण करने के लिए 327९ एफ. 
(0" सी.) तापमान की भ्रावश्यकता होती है । इसलिए 32? एफ. ताप पर पदार्थ को 
शीतलीकृत करने के लिए हिमों का प्रयोग किया जा सकता है। फलस्वरूप हिमकश जल मे 
परिवतित हो जाएँगे, इस क्रिया के लिए जितनी ऊष्मा की आवश्यकता होती है, उसको ही 
द्रवश ऊप्मा (प८॥ छि॥0०0) कहा जाता है। जहां 327 एफ. (0? सी) से नीचे 
पशीतन की ग्रावरयकता होती है वहाँ हिम के साथ लव (नमक) का प्रयोग किया जाता 
है ताकि 32% एफ, ताप से न्यून तापमान पर भी झाहार का परिरक्षण किया जा सके । 
लबख हिमकश-मिश्रश (छाफ़ल- ०९ शाडाणले 

माप भली-भाँति जानते है कि हिम्र कशा का ताउमान 32 एफ. है, परन्तु इसमें 
नबणा मिलाया जावे तो, मिलाये गए लव की मात्रा के प्रनुपात में मिश्रण को तापमान 


भी घटता या बढ़ना रहेगा । अधिक जानकारी के लिए तिम्त सारणी की भोर प्रापका ध्यान 
प्राकवित किया जनता है --+ 


सारणी संख्या॥ 


हिपकरा लवए मिश्रण के पर... यण मिश्वसा के झदुपात में उसमें उत्प्न तापमान में उसमें उत्पन्न तापमान 





जम सत्या लबशा मात्रा प्रतिशत में मिश्रण का तापमान (एफ ) 
) 6 327 एफ. 
रु है ठ #.8॥ क्ठ 
हा 30 20 ! 
4. 5 कह 
5. 209 5 ४ 
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उपयुक्त सारणी के झ्राधार वर मिश्रण बना कर उसके सम्पर्क मे आहार को लाया 
जाय तो सारणी में बाताये गए ताप्रमान पर खाद्य पदार्थों का शीतलीकरण सम्भव है! 
कुल्फी (दूध, फलरस या प्रन्य किसी वस्तु से बनी हुई) को इसी विधि से जमाया जाता है 
यदि भावश्यकता हो तो जँसे ही हिम कण पानी में रूपान्तरित हो जाता है, वेसे ही उसमे 
पुनः हि कणो तथा लव की मात्रा भी बढ़ाते रहना चाहिए। इस प्रकार के प्रयोग से 
आप चाहे जितने दिन तक एक झाहार (कल-तरकारी) को शीतलीकृत रख सकते हैं। 


प्रशीतनीफृत चाहन (एशतंइधमा०्त एक) 

फल तथा तरकारी जंसे शीक्षनाशी खाद्य पदार्थों को देश के एक कोने से दूधरे कोने 
तक ताजगी के साथ पहुचाने के लिए ग्राज कल विकसित तथा विक्रापशील देशो में प्रशोतनी- 
क्त वाहन काम में लिए जाते हैं, जो उपयुक्त विधि पर प्राघारित होते हैं, परन्तु पल- 
तरकारियों को वाहन में छढ़ाने के पहले, धूव॑-शीवलीकरख श्रथवा क्षेत्रीय ऊष्मा विभोचत 
(ऐेशा70४8 ० (९॥0 ॥६90) करवा कर वाहन में सजाया जाता है, लेकिन प्रशीतेनीकृत 
बाहत में काम झाने वाले हिम कशो का झ्राकार 05 से 7 5 सेन्टीमीटर मोटाई का होना 
चाहिए तथा उसमे मिलाये जाने वाले लवश की मात्रा रखे जाने वाले पदार्थे के लिए चाहे 
गए तापमान के भनुयार मिलानी चाहिए । श्राज प्रशीतनीकृत वाहनों में कई परिवर्तन तथा 


परिष्कार किए जा चुके हैं। 
लब॒शाधोल युरुत्वीय प्रवाह चिंघि (8076 674७8009॥ ?0फ 'चिश0०१) 

शीत गोदाम (0008 880788०) ऊष्मारोधक तथा चारो श्लोर से लवशवाही 
कुण्डलियाँ (8796 ८०9) द्वारा शुडा हुआ होगा । इसके भीतर, उस वस्तु को रखा जाता है 
जिसका शीतलीकरण करना होता है । पदार्थ को व्यवस्थित करने के उपरान्त ही प्रवेश द्वार 
की बंद किया जाता है, जो खुद ही अष्मारोधक होता है। इस प्रकार के शीत गोदामों के भीवर 
हिम कए लवण मिक्षण ब(ली बाहिका को थोडी ऊँचाई पर रख दिया जाता है, जो स्वय 
भी ऊष्मारोधक होती है ? यह वाहिंका कुण्डलियों द्वारा जुडी हुई होती है ॥ लवण हिमकर 
मिश्रण का तापमान न्यून होने से कुण्डलियों द्वारा प्रवाहित होकर समूचे शीत गोदामों के 
चारो ओर पहुंच जाता है, जहाँ कुण्डलियाँ बिछायी हुई होती हैं। इसके फलस्वरूप 
कुण्डलियों के सम्पर्क में झाने वाली गोदाम को भीतरी दाग झुण्डी हो जात्ती है, बदले मे 
बायु से ऊष्मा प्राप्त कर कुण्डलियो मे बहने वाले लवण हिमकण मिश्रण का तापमान बढ़ 
जाता है तथा मिश्रण उन्हीं कुण्डल्षियों द्वारा ही वापस वाहिंका में पहुंच जाता है, जहाँ वह 
पुनः शीतल होकर पुन. शीतल गोदाम की कुण्डलियों में भ्रावागमन करता दा हैं । दस 
प्रद्नार से यहाँ की वायु ठण्डी होती रहती है भोर इस प्रकार लवण हिमकण मिश्रण से 
चाहा गया न्‍्यून तापमान श्राप्त होता रहता है। ध्यान रखें कि वाहिका में हक लवरशा- 
हिमकश-मिखण का प्नुपात लगातार बनाये रखना चाहिए, अन्यथा शीत गोदामों के भीतर 
चाहा गया तापमान प्राप्त नही होगा, क्योकि लवश हिमकरा भिश्रण की न्‍्यून तापमान 
अवस्था भंग हो जायेगी । इसको रोकने के लिए चाहे गए भनुषात मे हिमलवरा मिश्रण- 
बाहिका में पुन. मरते रहना चाहिए । इसी प्रकार शीत गोदामों के भीतर वी वायु ठ्ण्डो 
ही जायेगी, उक्त ठण्डी वागु गोदामो के भीतर रखे हुए पदार्थ से कष्मा प्रहएा कर परूनः गर्म 
हो जायेगी । यह गर्म वायु पुनः लवश हिमकुणवाही कुण्डतियों के सम्पर्क में प्राह्वर पुनः 
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5ण्डी हो जाती है । उपयुक्त क्रिया के भावतंन हेतु शीत गोदाम के भीतर रसे हुए तह 
चाहे गए तापमान पर, शीतल हो जाते हैं ।,फलस्वरूप प्रधिक दिन तक उनको विक्ृति ही 
बचाया जा सकता है । क्योंकि फर तथा तरका रियों में 3: से प्रलग हूंनि के बावजूद 
भो जीवन क्रिया होती रहती है । जैसे-श्वासोच्छवास तथा पूर्ण विकसित फन्नों का पकाना । 
उमके बाद भी सड़न-गलन प्रादि क्रिपाप्रों को बनाये रखने के लिए भी एक निश्चित ताप- 
मान की ग्रावश्यकता होती है । झगर उस तापमान से न्यून तापमान पर उनका संचयन 
किया जाये तो उन्हें उपयुक्त जीवन क्रियाप्रों से कुछ झवधि फे लिए प्रौर रोका जा सकता 
है ताकि उनमें किसी प्रकार का विकार नहीं होमे पावे । उपयुक्त क्रियाएँ सूध्मजीवों द्वारा 
भी सम्पन्न हो सकती हैं, लेकिन वे भी न्यून तापमान पर क्रियाशील नहीं रहते। इन्ही 
बारणो से फ़ुन तया तरकारियों को म्यून तापमान पर रछ कर परिरक्षण किया जाता है | 


परन्तु उपयु क्त विधि से बने शीत गोदामो मे प्राद्व॑ ता अर्थात नमी (मण्णांह9) 
नहीं होरी चाहिए । इसके लिए गोदामो के एक कोने मे केल्सियम क्लोराइड (एगलेपणा 
(॥।५6७ रवा जाना चाहिए। गह रासायनिक गोदामो की भीतरी वायु को नमी को सोख 
सता है, जिपसे वहाँ शुप्कता उत्पन्न होती है । इस स्थिति को बनाये रखने के लिए समय- 
भमय पर प्रावश्यकतानुमार कैलपियम कलोराइड को बदलते रहना चाहिए । 


शुष्क हि विधि (079 0९ शिला००) 


30... पदायों की तरह कार्वनडाई प्रॉक्साईड के भी तीन भिन्न-भिन्न रूप होते हैं। जेले--- 
' मे, देव, ठोम । जब कार्बनडाईप्रॉनसाइड ठोस पवस्था प्राप्त करती है तब उसका तापमान 
या चूत हो जाता है जो-40% से- 50% एफ. (-40० से - 50० 9) तक होता है । 
इसमिए दोस्त कार्बनडाई-प्रॉकसाइड को शुष्क-हिम कहा जाता है। शुप्क-हिम बहुत भ्रधिक 
गीनकारो होता है, इसलिए इसके सम्पर्क मे झ्राने वाले पदार्थे अ्रति शीघ्र ठण्ठे हो जाते 
| परत शुष्कहिम पदार्थों के सीधे सम्पर्क में नही श्राना चाहिए । भगर शुष्क-हिम 
को छूते वाले व्यक्ति के नग्न हाथ उसको लग जायें तो त्वचा फट सकती है। इसी प्रकार 
पतरकारी भी शुष्क-हिम के सम्पर्क मे प्राने से फट कर खराब हो जाते है। इसलिए 
अंक हिम मे चलाने वाले शीतल गोदामों में दो कक्ष होते हैं--एक छोटा, दूसरा बड़ा । 
नों प्राभासी दीवार से भलग-प्रलग किए गए होते है । इनसे छोटे कक्ष में शुष्क-हिम रखा 
एज जाता है ताकि पदार्थों से सीधा सम्पर्क न हो सके । 
454 ग्राम ढोस कार्बनडा 


ई आ्रॉक्साइड गैस के वातावरण से (08७9० तां-डांत८ 
बा0चताश 6) 246:9 


ब्रिटिश थर्मल यूनिट (ब्रिटिश ऊष्मा मात्रक का प्रशीतन) प्रशीतन , 


उस्तन्न हे हि हूँ ४ 
तार होती है, अर्थात्‌ उस कार्चेनडाई प्रॉक्माइड गैस के चाताव रण से---09.3 एफ० 
पक जता है। इसमे से 50 प्रतिशत कार्बमडाई श्रॉक्साइड तथा बाकी 50 


है वायु भी होथी तो उससे से (शुप्क-हिम से)--26" एफ० ताप उपलब्ध 


बा पु इसी भर श्क हिम से प्रशीतन करने के लिए जितने शुष्क-हिम की प्राव- 
४८ हि होगी उमकी पहले ही गणना कर सुरक्षित रखना होगा । शुष्क-हिम को जिस कोष्ठ 
जे जाता है, उसके समीप दूसरे कोष्ठ मे उत पदार्थों को व्यवस्थित किया जाता है, 
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जिनको शीतलोकररा की झ्ावश्यकता होती है । इन दोनो मे जब निरन्तर बायु का प्रावा- 
गमन होता रहता है तब वायु शुष्क हिम के सम्पर्क में ठण्डी हो जाती है और यह ठण्डी 
हवा वहाँ से पदार्थ की श्रोर प्रवाहित होकर, भारीपन के कारणा शीत गोदामों के भीतर 
रसे हुए परदायों के (फल-तरकारी) सम्पर्क मे ग्ाती है । फलस्वरूप उक्त पदाय॑ से ऊध्मा 
शोषण कर पुनः हल्की हो जाती है, तदनुसार वायु वहां से हट कर शुष्क-हिम कोष्ठ की प्रोर 
चलती है। बदले से वहाँ मे ठण्डी हवा उस स्थान को (जहाँ फ़ल-तरकारियां रखी होती हैं) 
प्रवाहित होती हैं । इसी प्रकार शीत गोदाम तथा उसके भीतर के पदार्थ का तापमान म्यूब 
या श्रल्प हो जाता है । यह क्रिया चाही गयी तापमाश्रा तक होती रहती है। फलस्वरूप 
शीत गोदामों के भीतर रखी हुई फल-तरकारियाँ जिस प्रवस्था मे रख दी जाती हैं उसी 
प्रवस्था में भ्रधिक दिनों तक बिना विक्ृति के परिरक्षित रखी जा सकती हैं। प्रगर उसके 
भीतर बराबर वाद संचार न रहे या पर्याप्त शुप्क-हिस निरन्तर उपलब्ध न कराया जावे तो 


विकृतीकरण होगा, भ्रन्यथा नही । 


शुष्क हिम-करों हारा प्रशीतनीकृत वाहन 
(रशमहश7९0 (४75 क्ता। 079 ॥९९) 

प्रशीवतीकृत वाहन को भी फल-तरकारियों का परिवहन करने के लिए काम में 
लिया जाता है । यह वाहन ऊप्मारोधक होते हुए भी, इसमे यर्मोस्टेटिक (7!८7098/70) 
उपकरण लगा हुआ होता है । झत: वाहन के भीतरी तापमाब को प्रावश्यकतानुसार निय- 
प्रित किया जा सकता है। अर्थात्‌ तापमान बढाना हो या घटाना हो तो इस उपकरण द्वारा 
सम्भव कराया जा सकता है। साधारणतया उपयुक्त वाहन मे---20? एफ० (माइनस 20 
डिग्री एफ०) का ही प्रयोग किया जाता है। लेकित अ्रधिकतर इस प्रकार के बाहन को 
हिमीकृत उत्पाद (+8020॥ ॥000८$) का परिवहन करने के लिए ही काम मे लेते हैं । 
इसलिए यह वाहन झाम तौर पर विकसित देशों मे ही काम में लिया जाता है । इसी ध्रकार 
प्रशोत्तम का भ्राविष्कार उच्च दर्जे के रोषको (इग्लुलेटरो) के श्राविष्कार के लिए प्रेरणा 


देता रहा है ! 
पघिलिका जेल द्वारा प्रशीतन (श९लाह९४धणा ४9५ जशास-इशे) 

सोडियम सिलिकेट (800 पग ८४0०) की प्रस्तीय भभिक्रिया करा दी जाय तो 
मिनिका जैल उत्पन्न हो जायेगा । यह पदार्थ कुछ विशेष बातकों तथा जलन्वाध्यो का 
आवशोषण (95०7४) करने की क्षमता रखता है ) इसके प्रयोग से वाहनों का अ्रशीतन 
किया जा सकता है, ताकि शीघ्रनांशी घाहार को यथाशीघ्र ताजगी की प्रव॒स्या में दूर क् 
उपभोक्ताम्रो तक पहुचाया जा सके । 

इस प्रकार प्रशीतनी कृत वाहनो में सल्फरडाई भाक्साइड को प्रशीतक (ह8८॥ि/४०॥0 
के रूप में काम में लिया जाता है। इस गैस को पनुक्रमों में व्यवस्थित नलों में विकसित 
होने दिया जाता है, जो वाहनों की लम्बाई में स्थापित क्या होता हैं । यह नत्र वाहनों की 
ओऔतरी छत के साथ सगे हुए होते हैं तथा उसके नीचे द्रोशिकाएँ (?०ावलाउटा) लगी हुई 
होती है जो नलो में से टपकते वाली द्रवस्खीकृत (2000८॥5८०) बूदों को जमा कर सके । 
सहफरडाई प्रॉस्साइड का द्रवशीकरण के लिए वायु शीतलीहृत द्रवशीय प्रणाली बाम में 
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ली जाती है जो वाहन की ऊपरी छत पर लगी हुई होती है । इन्हे छूप श्रौर सूर्य-किरणों 
पे बचाये रखना होता है । वाहनों के ग्रागे तथा पीछे ग्रवशोपक (8०5०0) भी दो भागों में 
लगे हुए होते है । ये नलियाँ, वाहन को श्रग्नि-वाघाम्रो से बचाने के लिए रोधीकृत (हाडप- 
80०0) होती है। सिलिका जेल गैस को, विमोचन करने के लिए गैस बर्नेर काम में लिया 
जाता है । इसके लिए काम झ्ाने वाली गैस, वाहनों के फर्श के नीचे स्थापित टकियों में से 
विदरीत की जाती हैं। इन दोनो के संयुक्त प्रयोग से अवशोपको के कारण बाहनो मे लगा- 
तार प्रशोतन क्रिया होती रहती है।सल्फरडाई भॉक्साइड की क्रियाशक्तिहीन होते ही 
सिलिका जेल शक्तिशाली हो जाती है। इसी प्रकार सिलिका जेल शक्तिहीन होते ही 
सहफरडाई प्रॉक्साइड शक्तिशाली वन जाटी है। इसी प्रकार एक के बाद एक को शक्ति 
प्राप्प होने के कारण प्रशीतन क्रिया निरन्तर होती रहती है । फलस्वरूप वाहनों को वार- 
बार प्रशीननीक?ण के वजाय ऊप्मीकरण वी ही आवश्यकता होती है ताकि प्रशीतन लगा- 
रे चालू रहे । ऐसे प्रशीतनीकृत वाहनों में जगह की बचत होती है । यह एक विशेषता 


(2) कृत्रिम भ्रयवा यांत्रिक प्रशोतन 
(#जावलंश 07 जैललाइगोल्योी ऐलपिएसडतव०ा) 

अति शीघ्र वाष्पशील पदार्थे श्रपने सम्पर्क में झ्राने वाले प्रधिक तापमानीय श्राहार 
या वस्तु से ताप शोषण कर वाप्परूप घारण कर लेते हैं। इसी प्रकार की ऊष्मा को 
वाष्पणगुप्त ऊष्मा ([.0'67६ ॥९४६ त॑ ५४००७ 5४४०॥) कहा जाता है । 

एक गोल वाहिका (09॥70७708| ०००/ंग) मे रखे हुए द्रव्य अ्मोनिया को 
कुण्डलियों द्वारा जोडा जाय तथा उन कुण्डलियों के झ्रधिकाश भाग को भ्रन्‍्य वाहिका में 
स्थापित किया जावे, चाहे कुण्डलियाँ वाहिका के केन्द्र मे हो या किनारे पर स्थापित हो । 
प्रव जिम फल या तरकारी को ठण्डा करना हो, उन्हे वाहिका के चारो तरफ या केक 
स्थान पर (कुण्डलियों की स्थिति के विपरीत) व्यवस्थित किया जाये तथा उस बाहिका को 
ऊधष्मारोधक प्रदसश्या प्रदान की जाये तो फल या तरकारी ठण्डी हो जायेगी। द्रव्य परमोतिया 
गोच वहिका मे से कुण्डलियों की तरफ प्रवाहित होने लगता है, फलस्वल्प फल-तरकारी 
रखी हुई बाहिका के प्रन्दर की कुण्डलियो में पहुच कर उन्हे ठण्डा कर देता है । इस प्रकार 
शीतलीकृत कुण्डलियाँ उसके निकट सम्पर्क में ग्राने वाली वायु को ठडा कर देती है, उस 
थायु के सम्पर्क मे भाने वाली फल-तरकारियों से ऊष्मा शोपएण कर उन्हे शीतल किया 
जाता है । इसी प्रकार वापस गर्म हुई वायु कुण्डलियो को गर्म करने की वजह से झमोनिया 
गैस बन कर वहां से हट जाती है। बदले में प्रमोनिया द्रव्य उस स्थान को पुनः ब्राकर 
क्रिपा चालू रखता है। इसी प्रकार वाहिका के भीतर रखे हुए फल, तरकारी या झन्‍्य पदार्थ 
शीतलीकत हो जाते हैं। यह किबरा भ्राप चाहे गए च्यून तापमान मे जितने समय के लिए 
चाहिए सम्भव करा सकते हैं, लेकिन भ्रमोतिया सम्पूर्ण रूप से गैस वत जाने के बाद यह 
क्रिया स्वथमेव बन्द हो जायेगी । इसलिए पुनः अमोनिया को भरते रहना चाहिए, लेकिन 
इस प्रकार घ्मोनिया भरते रहना सम्भव भी नहीं है भौर इसमे शीतलीकरण का खर्च भी 
बढ़ जाता है। इस कमी को दूर करने के लिए ही यांत्रिक प्रशीतत का प्राविष्कार हुमा 
था। प्रशीतन प्रभिय॑त्रिको के सम्पूर्ण प्रध्ययन के लिए डा. ए. एम. माइकेल द्वारा लिखित 
एग्रीकल्चर इस्जीनियरिंग पर या भ्रन्य कोई ग्रन्य का प्रच्ययन पक्‍्रपेक्षित है 
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विभिन्‍न यान्त्रिक प्रशोत्तन विधियाँ 
(काप्रीलिंता ता चविल्लाब्रांध्यो रिशतएस्मा00) 

...वतिक प्रशीतन मे तीन प्रामाणिक प्रणालियाँ जुड़ी हुई हैं वे निम्न प्रकार हैं *-- 
(() संपीडन (८०णए7655च्रंगा), (2) प्रवशोषण (6950फााणा) तथा (3) वायु (4॥) 


प्रणाली । 
संपीडन प्रणाली में संपीड़नच (0०ण97८५६८०) गैस को या वाप्प को, वाष्पक से 


निकाल कर उसको संपीडित कर द्रवणीनद्र (0070075$) की कुण्डलियो में भेज दिया 
जाता है | द्ववरणीन्द्र में वाष्प अधिक दवाव पैदा करने के कारण उसका क्वथनाक (छाए 
ए०॥() बहुत प्रषिक हो जाता है, फलस्वरूप अधिक ववयनाक वाली वाष्प को धारावाहिक 
जल वर्षा प्रयोग द्वारा या वायु के सहारे ठण्डा किया जाता है ताकि वह गैस द्रव बत सके । 
संपीडित तथा शीतलीकृत वाप्प का प्रसारण परिवर्तक वाल्व (४४४९८) द्वारा वाष्पक में 
पहुचता है | संपीडित वाध्प या गँस लघुकरणीय दबाव के कारण फँलता हैं, इस क्रियाकाल 
में बह झ्रास-पास से ऊप्मा का शोपण करता है | इस प्रकार आवर्तनीय सपीडन, द्रवशी- 
कारण प्रसारण तथा वाष्पीकरण चलता रहा है । इसमे प्रशीतक के रूप मे भ्रमोनिया काम 
में लिया जाता है। इस प्रकार से शीत गोदाम में प्रशीतन्त्र श्रादि काम करते हैं। भमोनिया 
के अलावा भ्रन्‍्य प्रशीतक भी काम भें लिए जाते हैं। प्रमोतिया प्रशीतव प्रणाली का एक 
रेखाचित्र नीचे भ्रकित किया जा रहा है जिसकी भोर अपका ध्यान श्राकपित है (चिंश्र 
संख्या-6) । 


विज्धाएण कपाट 


पक हे ्त 


द्रवप्णीद्र 


ज्फ्र्पीडक “फ्रेपक 
ऊमेनिया प्रशीतन' .प्रणकी का चेखा चित 


चित्र संख्या-6 
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विविध प्रशीतक (एलाइल्शा७) 


प्रापकों भली-भाँति मालूम है कि जो वस्तु धन्य पदार्थों के सम्पक॑ में भाने से ऊष्मा- 
शोषण कर लेती है, उन्हें हो प्रशीतक कहते है। इस प्रकार के गुणायुक्त पदार्थ हैं->शीतजल, 
प्राकृतिक हिंम (5709), कृत्रिम हिंम (०७), शुष्क हिम आदि । तथा दूसरे भ्रमोनिया, 
मरधाइल क्लोराइड (४७४) 09॥0700), इथइल क्लोराइड (छतग्र० (काणांठैणे, 
दूटेन (37४00), ऐसोबुदेन (500७॥७७०), कार्वनवाई सल्फाइड (क०ाण $णए४80०), 
गलोरोफार्म (0॥॥।०००४७), इथइन (2४०0०), ईवर (806), प्रोपेन (?:070॥५०), 
इत्यादि । इन्हें दहन“विस्फोटक (270०»४०) सहायक कहा जाता है | इनमें कुछ दहन 
विस्फोटक भी होते हैं । वे हैं---सल्फरडाई अ्रॉक्साइड, कार्बेगडाई ऑक्साइड, डाईवलोरो- 
बाईपलोरो-मियेन (ला0०-तरीण०ना८०ा८), मियेलिन क्लीराइड (/लाए]896 
(ऋा०ांव०), कार्बनटेद् बलोराइड (0290७ ७7० (४०४6७), दं लीन (।थींत्र०, 
नाईट्रस-प्ोवस्ताइड (४008 ०:४0) भ्रादि । उपयुक्त प्रशीतकों में उपयुक्त प्रत्प कवधनांके 
प्रशीतक होता है। द्रवरीन्ध में इन प्रशीतकों की गैस तथा वाप्प को वायुमण्डल के दबाव 
से कम्र दबाव वाला होना श्रावश्यक है, भ्रन्यथा दबाव बढ़ने से वायु तथा भादेता प्रशीतत्ती 
में प्रवेश कर जायेगी, तत्वश्चातु भनुरक्षण, मरम्मत (फशि0(०॥9706) आदि का खर्चा भी 
हि जायेगा । धतः उपरोक्त प्रशीतको में वाष्पणायुक्त ऊष्मा तो भधिक होनी ही चाहिए । 
रद प्रषि ही भाज्ा में प्रत्येक प्रशोवक को लें तो यह सिद्ध होगा कि कौनसा प्रशीतक 
हाय होगा प्रशीतन शक्ति प्रदान करता है। उसी प्रशीतक का प्रयोग करना भधिक लाभ- 
दिए । इसके श्रतिरिक्त प्रशीतक गैस जल के द्वारा द्रवशीकृत होने वाला भी होना 
अधिक कबीबा हो प्रयोग में लाने योग्य प्रशीरक भो होता उचित होगा, प्रन्यथा प्रशोतन 
मे किसी प्रकार 00203 । साथ ही प्रशोतक विउ्ेला हो तो वाहिकाम्ों तथा कुण्डलियों 
गगी किकरनी जधिए, चाहिए । यदि रिसने लग जाय तो उसको सूचित करते योग्य 
सवेश्रेष् अर कम । उपयुं 88 गुशों को चाहते हुए, देखा जाए. तो भमोतिया 
हि बा सेद्ध होता है क्योंकि इसमे निम्न गुण पाये जाते हैं :-- हि 
7रए दवाव पर इसका ववथनांक --28” एफ. (माइनस), है इसलिए दबाव 
रहितावस्था मे - 28९ एफ. ताप प्राप्त ही जायेगा । 
इसके अलावा इससे प्रन्य प्रशीतकों से प्रधिक वाष्पन गुप्त ऊष्मा (58 8-8 ब्रिटिश 
धर्म यूनिट) भी प्राष् होती है। 
हक हा पर इसका निर्षेक्ष (६॥७५०४४८) दाब हर एक वर्ग इंच पर 66'4 पौंड 
॥ 
(३) जा के सीमित परिमाणु में इसका भर अधिक होता है तथा जन मे विलेय मी है। 
न्घः बची ($णएण 0896ी०9) अमोनिया के निःसरण अ्रभिज्ञापकर (26६००) 
का कार्य भी करती है। 
जे 20030 ताञ्र, इस्पात झ्रादि से बनी बाहिकाओों में प्रमोनिया झभिक्रियाशील 
त पर उउना अ्रभिक्रियाशील नहीं होता जितना पीतल तथा ते म्र पर। 


इसलिए इसके लिए ँ रे वि 
एलुमिनियम कुण्डलियाँ काम में ली जाती हैं। लेकित यहाँ शुद्ध 
भमोनिया ही काम मे लेता चाहिए । 25% 


(2) 


(3) 


430 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


शीत गोदामों का तापमाद (0०१-३४००बड० 7९फएशत्र(ण०) 
फल-तरकारियाँ जीवित पदा् हैं तथा शीघ्रताशी भी | वप्ोकि श्वसन उपापचय 
क्रिपा आदि से ऊर्जा या ऊष्मा विध्चजित करते हैं, अगर गोदामों में 00% एफ तक त।प 
बढ़ जाता है तो वे शीघ्र पक जाएँगे, वर्णभेद हो जाएगा तथा इनमें विक्ृति प्रारम्भ हो 
सकती है | इससे बचाने के लिए गोदामों के तापमान को औचित्य के साथ स्थिर रखना 
चाहिए । इस तापमान में 27 था 3? एफ. ताप ऊपर-नीचे हो जाए तो कोई विश्येप श्रभाव 
फल-तरकारियो पर नहीं पड़ेगा | इसके अतिरिक्त गोद्मों के सम्पूर्ण भागों मे समान ताप- 
मान होना भी झावश्यक है । ग्रगर ऐसा नही हो तो गोदामो के अन्दर विभिन्न स्थानों मे 
भिन्न-भिन्न तापमात होगा, फलस्वरूप एक कोने मे रखे गए फल पकने लगते है जहाँ तारमान 
अधिक होता है तया दूमरे कोने मे जहाँ कम तापमान होगा वहाँ नही परे | इस प्रक/र से 
जब गोदामों में से फनों को निकाला जायेगा तब कुछ सड़े-गले, कुछ पके, कुछ प्रधपके, कुछ 
बच्चे प्राप्त होगे । तापमान को रोकने तथा स्थिर रखने के लिए विभिन्न उपाय हैं, जैस्वे-- 
रोघत, समुचित-प्रशीततीकरण, प्रशीतक कुण्डली तथा भवन तापमान का कम भ्रन्तर रखना, 
सारंणी संख्या 4 में दिये गए ताउ-स्तरो के प्रनुभार हर फल को उचित मात्रा में ऊष्पा पर 
रखा जाता । इन उपापों से उद्चित सपय तक फल गोद'मो में परिरक्षित रह सकते हैं। इसके 
साथ ही उचित स्थान पर “ताप-स्थायी” (9 मीटर ऊँचाई) लगाया जाता चाहिए। भीतर 
की छत तथा फशे के तापमात का निरीक्षण करते रहना चाहिए ताकि बहाँ कोई विशेष 
ताप-अन्तर न हो पाए। उत्पादों का तापमान उसके पैकिंग से या भारी वाहिकाप्रों मे से 
ही लेना चाहिए। इसके लिए माननीकृत थर्मामीटर का ही उपयोग करना च.हिए, तथा 
गोदामो के भिन्न-भिन्न स्थानों से ताप का नाथ लेना प्रावश्यक है । ताजा उत्पादों से ताप- 
मान नापने के लिए काच या धातु से निर्मित थर्माथरीटर ही काम में लेता चाहिए। जहाँ- 
जहाँ गोदामों का भीतरी तापमान लेना कठिन है वहाँ का तापमान लेने के लिए ऐसे भो 
थर्मामीटर मिलते हैं जो दूर से ही तापमान नाप लेते हैं। इस प्रकार के थर्मामीटर को 
शर्मोकोपुल्स प्रथवा इलेक्ट्रिकल रैजिस्टेंत थर्मामीटर (त्ताप-वँद्युत-युग्म तापमापी) कहा जाता 


है । 
पुर्बे-शीतलीकरण (7०-(०णाएड) 
फल-तरकारियो को एकत्र करते ही परिवहन या गोदामों मे संचयन करने से पूर्व 


उन्हें ठण्डा 'कया जाता है, ताकि उत्पादों की ऊष्मा का कुछ अंश विसजित हो सके । इस 
क्रिया द्वारा उत्त दो को भधिक दिये तक सुरक्षित रवा जा सकता है। इस्त क्रिया को ही 


पूर्व शीतलीकरणा कहा जाता है । 
क्षेत्रीय अष्मा या संवेच ऊष्मा (हालव पलक ० 507० प्रथा) 

फल- तरकारियो को जिस ताप में रखा जाना है उ्त ताप में पहुचाकर ही उपयुक्त 
शीघ्रताशी पदार्थों को शौतगोदामों में रक्ता जाता है । इसके लिए कितनी मात्रा में ऊष्मा 
विर्सेजन करना है, यह हर एक पदार्थ की प्रापेक्षिक ऊप्मा, प्रारम्भ ताप _तथा प्रस्तिम ताप 
की भन्तर सझुया से गणान करने से जो सख्या प्राप्त होगी, वही होगी विसजंतीय ऊष्मा । 
पर्याद्‌ सेब की प्रापेक्षिक ऊप्मा 0 88, प्रारम्भ ताप 627 एफ. तथा भ्रन्तिम (चाहे गए) 


प्रशोतन तथा शीतगोदाम ] 


ताप 320 एफ कुल सेव 2000 पौड हो तो 52,800 मिलेगा तथा इस ऊध्मा को क्षेत्रीय 
ऊप्पा कहा जाता है । इसको संवेध ऊष्मा भी कह सकते हैं। यह ताप जित्तना शीघ्र फल्ो 
से बाहर विसजित कराया जायेगा, उतने ही भ्रधिक दिनों तक फल परिरक्षित रहेंगे। 
जेब ऊध्मा (शंध्या प्त०आ) 

पूचं शीतलीकरण विधि से फलों का शीतलीकरण होने पर भी वे प्रपती श्वसन 
क्रिया चालू रखते हैं, चाहे उसका श्वसन-क्रम कम ही क्यो न हो । इस श्वसन क्रिया द्वारा 
उत्पादित ऊष्मा को जैव ऊष्मा कहा जाता है। यह ऊष्मा भी प्रशीतन्त्र तथा प्रशीतन 
भचनों में तापमान को बढाती है । इसके अलावा प्रशोतन्त्र तथा प्रशीतन या शीतगोदामो को 
बार-बार खोलने, मोटर भ्रादि यन्त्र से निकलने वाली ऊष्मा से तथा भीतर चलने वाले 
विद्ुत्‌ लट्‌टू (वत्व) से विसरजित ऊष्मा श्रादि से भी शीतगोदामों का भीतरी तापमान 
आपेक्षित तापमान से श्रधिक हो जाता है । उपयुक्त सभी कारणों से सम्पूर्ण ऊष्मा भार 
(टोटल हीट लोड) बढ़ जाता है। इसलिए प्रशीवत-भार गणना के समय इन बातों का 
ध्यान रखना आवश्यक है । 
पूव॑ शोतलीकरण का महत्व (09077०४ ० ?7९-0०ण७४७४) 

क्षेत्रीय उष्मा को बिना विसर्जित किए ही फल-तरकारियों को शीत भोदामों में 
रा जाय तो उसमें से विसजित ऊप्मा से फल-तरकारियों का भतिशौघ्न विकृतीकरण होने 
लगता है। फनो को तोड़ते ही यथाशीघ्र एकत्रित कर, पूर्व, शीतलीकरण कर, शीतगोदामों 
में रप्ता जाय तो उतने हो अधिक दिन तक वे परिरक्षित रहेगे । 

यह क्रिया पूर्व श्रध्यायो मे बशित जल, वायु, हिम तथा उसके मिश्रण श्रादि द्वारा 
सम्पन्न की जा सकती है। इसके लिए फलों के रचना गुणों तथा स्वभाव के प्रनुसार 
२0 प्रितिंट से 24 घटे तक इस क्रिया के लिए (पूर्व, शीतलीकरणा) विधेयक बनाया जा 
सकता है । 

स्‍ सचयन के लिए जो पूर्व शीतलीकररा क्रिया की जाती है उसके लिए विशेष 
पुविधाएँ तथा उपस्करो की झावश्यकता होती है। यह क्रिया विभिन्न रीतियो से की जा 
सकती है। लेकिन यथाशीघ्र फल-तरकारियों से ऊष्मा का निष्कासन अवश्य होता चाहिए । 
शीलीकरणु क्रम चार कारकों पर निर्भर है, वे हँ--() फल या तरकारी प्रशीवतक माध्यम 
कैसे स्वीक्भत करता है, (2) प्रशीतक माध्यम तथा फल-तरकारियों के तापमान का अन्तर, 
(3) अगीतक का वेग तथा (4) चीतलीकरर माध्यम आदि । 
भ्रद्धें शोतलीकरण समय (प्क्ञा 2००४४ पछछछ 

फर-तरकारियों में पाये जाने वाले तापमान को ध्ाघा कम करने के लिए जितना 
समय चाहिए, उस समय को अद्धों शीतदीकरण समय कहा जाता है। सैद्धान्तिक रूप में 
पहे प्रारम्भिक तापमान होता है जो शीनलीकरण अवधि मे प्रायः एक रूप मे रहता है। 
प्रवे हमारे लिए विभिन्न शीतलीकरण विधियों का भध्ययन करना झावश्यक होगा । 

शीत वायु से:---एकत्र फल-तरकारियों को उचित स्थाय पर यथाशीघ्र पहुंचाकर 
बहू फैला देना चाहिए ताकि उस पर भीतल वायु लगती रहे और क्षेत्रीय ऊप्मा विमजित 
4 जा सके । यह क्रिया परिवहन के समय मालग्राडियों तथा द्रवीं में भी की जा सबती 
है । फतरवरूप फउ-तरकारियों को उपभोक्ताओं के केन्द्र मे स्थित शीतगोदामो में घीत्न रखा 
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जा सके । इसके परिवहन तथा युवे शीतलीकरण साथ-साथ सम्पत्त होगा । फुलस्वहूए समय 
की बचत भी होगी । लेकिस यह ध्यान रखना आवश्यक है कि परिवहन के समय अत्येक 
फल-तरकारी को ऐसी स्थिति मे सजाना चाहिए, जिसमे उन्हे ठडी हवा लग सके । 


हिम टिक्षियों द्वारा (छत [८6 0४0९०) 

फल-ीरकारियो को पैकिंग करते समय हिंस को टिड्वियों भी बीच-बीच में रत दी 
जाती है या फलों के चारी तरफ लगादी जाती है, ताकि उसमे से क्षेत्रीय ऊष्मा तिकाली 
जा सके । हरे शाको के परिवहद के समय शाक के शीर्ष प्रया बीच-बीच में हिम- 
टदिक्ियाँ रखी जाती है, जबकि कन्दवर्यीय शाकों जैसे--मूली, गाजर झ्ादि के शौर्य पर बर्ो 


रखी जाती है । 


जल हारा 
327 एक तावयाठ के जल में फल-तरकारियों को इुबोकर या तेराकर पूर्ब-शीतली- 
करण किया जा सकता है । यह एक श्राम तरीका है, जो साधारणतया घरों में भी किया 
जाता है । लेकित इस विधि के लिए शीवजल तिरन्तर प्रवाहित कराते रहना चाहिए पा 
एक वार प्रयोग में लिया हुप्रा जल पुन. काम में नही लेना चाहिए, भम्मधा सड़भन्गलन के 
कारक सूक्ष्मजीयों की संस्था उस जल में बढ़ती जायगी, फलस्वरूप फल-तरकारियों का 
विक्षृतीकरण हो जायेगा । भुट्टा, सदाभरी, ग्राजर, मूली, भ्राडू भादि का उपयुक्त क्रिया से 
शीतलीकरण किया जा सकता है । ऊष्मामान के कम या ज्यादा के भराधार पर पूर्व शीतनी 


करण के समय में भी भ्रन्तर हो सकता है । 
मिर्वा्त (रिक्त) विधि (ए४८४रष्फ ध०४००) द्वारा शीतलोकररा 


इस क्रिया में पूर्व शीतलीकरणीय वस्तुओं को इस्पात से बने एक भीमाकार कोप्ठ 
मे रखा जाकर उसको समुद्रित किया जाता है । फिर उच्च कोप्ठ का भीतरी दबाव, यात्रिक 
मिमन्‍तेण द्वारा कम कर दिया जाता है, तब यहाँ बाष्पीकरण प्रारम्भ होता है तथा यह 
क्रिया पारे (मर्कदी) में 46 मिलीमीटर पहुंचने तक जारी रखते हैं। यह दाव निरच्तर घालू 
रहे तो उसके भीतर रसे हुए फल या तरकारी का ताएमान 327 एफ पहुंच जावेगा ) इस 
प्रक्रिया से ।"5 से 477 प्रतिशत जल वाप्पीकृत हो जाता है मयर मह दस्तुओं के सम्पूर्ों 
कषैत्र से, समान रूप से वाप्पीकृत हो जाने के कारण फल या तरकारी मूछित नहीं होगे । 
इसके भलावा हर एक 07 एफ. तापमान की कमी यर ३ प्रतिशात भार जरूर नष्ट हो 
जाता है। इस कमी को दूर करने हेतु फल-वरकारियों को उपयुक्त क्रिया के पूर्व ही जल 
छिड़काकर रखते हैं, ताझि यत््र में रखने से नष्ट न हो सके 

कृषि उत्पादों की उपयुक्त पूर्व शीवल्ीकरए दिधि 948 में केसीफोतिया में की 
गई थी । वहाँ आज यह क्रिपा प्रधिक अवलित है । फूलयोमी, हटा मटर, मूली, मुद्टा धारि 
का पूर्व शीवलीकरण किया जा सकता हैं! ध्यान रखें; उपयुक्त किसी भी विधि से शीवली+ 
कदए करें, लेकित फल-तरकारियों का तुरन्त शीत्योदार्मी मे रखा जाना प्रति धावश्यक 
है 
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वापु परिसंचरण (6 टाल्णशा०णण) 
शौतल गोदामो के सम्पूर्ण क्षेत्र तापमान को सन्तुलित रसने के लिए वायु परिसंचरण 
वहाँ झ्रावश्यक है, क्योंकि एक तरफ से वायु जब प्रवेश करती है, तब वायु शीतल होती है। 
मगर शीतगोदामों मे रखी हुई वस्तुओं (फल-तरकारी) के सम्पर्क में झ्राकर जब वायु प्रागे 
बढ़ती है तो उसमें पदार्थ से शोषण की हुई ऊष्मा शामिल हो जाती है । फलस्वरूप ताप 
बढ़ जाने के कारण वायु में शीतलता कम हो जाती है । इसलिए जिस स्थान से वायु गोदामों 
से बाहर विकलती है उपके भ्ास-पास गोदामों में रखे हुए पदार्थ से वायु उतनी ऊष्मा 
शोपरण नहीं कर पाती, जितनी गोदामों के भीतर प्रवेश करते ही ग्रहरा करती है। इस 
कमी को दूर करने के लिए गोदामो के बीच से शीतल वायु प्रवेश कराकर चारो शोर दीवारो 
को तरफ तथा वहाँ से मीचे से होते हुए पदार्यों के चारो झोर घुमती हुई संचरित करवाई 
जाती है। इस प्रकार ऊप्मा ग्रहण करती हुई वायु को पुनः गोदामों के बीच से ही बाहर 
निकान दिया जाता है। 
यदि फल-सरकारियों की क्षेत्रीय ऊष्मा निकाली गई है , तो उस वस्तु के लिए 
प्रापेक्षित वायु बेग (6000 धर्ग फीट प्रति मिनिट के झनुपात में) की प्रावश्यकता नहीं 
होगी, बिन्‍्तु गोदामों भे फिर 50-75 रेखीय पट्टि के भनुपात से वायु सचार प्रावश्यकता 
शी तया यह वायु सारे शीतल गोदाम में सन्‍्तुतित रूप से संचारित कब्ते रहना चाहिए । 
दा प्राद् ता-नियन्धण भी सम्भव होगा । अगर वायु परिसंचररण का वेग दुगुना कर दिया 
क्षार हो गीदामो में रखे हुए फल-तरकारियों मे से /3 भाग प्राद्रता नष्ट हो जायेगी। 
झ र गोदामों की आदर ता इसमे रखे गए पदार्थों में पाये जाने वाले जलाश से कम होती है 
मम गुष्कता उत्पन्न होगी । फलस्वरूप फल-तरकारी का निर्मेलीकरण हो जायेगा, 
गोणमो के २५8 में रखे हुए पदार्थों (फल-तरकारी) से नमी प्राप्त कर लेगी। इसलिए 
पे भीतर रसे हुए पदार्थ की जल-घारिता के पनुपात मे ग्रोदामों के भीतर की वायु 
जी प्राद्ता होनी चाहिए, परन्यथा फल-तरकारियां भलस जावेगी । 
शीत गोदामों में पैफेज़ों का भ्रस्तरालन 
(04०४३१९ छल 9 एणव 5॥०7म४०) 
ता 5 4900050% लिए फल तरकारियों को किस प्रकार वाहिकाशो भे भरना चाहिए 
। इन बाहों किस विधि से सजाना चाहिए ये बातें शीतगोदामीकरण में बहुत महत्व रखती 
(मन्‍्प खाद का घ्यान रखने पर ही शीतलीकररा क्रिया सुचार रूप से फल तरकारियो मे 
परिसिचश्स का को तरह) हो सकेगी । प्रव्यवस्थित रूप से भरने से २3.8 वायु 
पन्तराल से 20082 चाहे कितनी ही सुब्यवस्थित क्यों न हो, उपयोग शुन्य होगी । भिन्न-भिष्न 
फरस्वहुप गोदा दा प्रवाह समान रूप से न रह कर खंडित होकर प्रवाहित होने लगता हैं, 
हो जाहो ह हे बरी, शुप्क वायु खण्ड उत्पन्न होगा। इससे फल तरकारियाँ कही शीतलीकृत 
तो कहीं विृत ही नहीं हो पाती । फलस्वरूप फल ततरकारियाँ कहीं का हुई मिलती हैं 
रहेगा । इससे प में । कहने का तात्पयं यह है कि शीतल गोदामो में परिरक्षण प्रपूर्ण 
हर एक वैकेट पापको यह ज्ञात हो गया होगा कि शीत गोदामों में पदार्थों को रतते समय 
ट दूसरे पंक्रेट से निश्चित प्रन्तराल पर होना चाहिए। 
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के फिर भी यह आराम तौर पर कहना कठिन है कि एक ही वस्तु या वस्तुओं को 
मिन्न-भिन्न परिसाणों की वाहिकाओ में भर कर रखा जावे तो अन्तरालन कितना होना 
चाहिए। प्रगर एक ही पदार्थ समान परिमाशा की वाहिकाभो में भरकर हमेशा रखा जाता 
है तो परस्पर रेखाएँ दी जा सकती है, ताकि ग्र-तराल का सकेत मिल सके । फिर भी सेवो 
की पेटियों के लिए 5 से 75 ज्ञे० मी० (2 से 3 इन्च) पन्तरात की श्रावश्यकता होती है, 
ताकि वायु संचालन पंक्तियों के साथ-सग्ध हो सके तथा चारो शोर की दीवारों से करीब 
20 से 20 से० मी० (4 से 8 इन्च) श्रस्तराल भी प्रावश्यक रूप से देना चाहिए, ताकि 
शीतलवायू प्रत्येक पैकेट के चारो धोर पहुंच सके। साथ ही यह भी देखना चाहिए,कि 
भीतरी छत तथा फर्श पर से भी वायु सचालन हो सके । इसके लिए फल-तरकारी बाहिंकाप्रों 
को फर्श से थाड़ा ऊँचा तथा भीतरी छत से थोडा नीचे रखना प्रति प्रावश्यक है ! पक्तियों 
की भ्रापसी दूरी 0 से 5 से मी (4 से 6 इन्च) रखनी चाहिए। उपयुक्त विधि वी 
सफलता के लिए सेबों को पेटियों तथा कागज के डिब्बों में सजा-सजा कर पैकिंग कर शीत- 
गोदामों में निर्धारित भ्रतराल से रखा जाता है । 
इस सम्बन्ध में प्रधिक जानकारी जैसे प्रम्वार (चट्टा) लगाने को विधियाँ, विभिन्न 
बाहिकाओों का प्रस्तराल, वायु परिसचरर झ्रादि के लिए रिफ्रिजरेशन एण्ड कोहडहदोरेज 
सम्बन्धी ग्रन्थों का भध्ययत करें। 


प्रापेक्षिक प्राद्र ता (2९४॥१०९ प्रण्णावर05) 

वायु में पाई जाने काली नमी को आ्राषेक्षिक भ्राद्रोता के नाम से जाना जाता है, जो 
प्रतिशत मे नापी जाती है। 80 प्रतिशत प्रापैक्षिक श्राद्र ता का श्र है, एक सीमित तापमान पर 
निश्चित स्थान की वायु में 80 प्रतिशत नमी वाध्दीय रूप मे है। वायु की जलधारण-शफ्ति 
तापमान की वृद्धि भे श्रधिक तथा तापमान को कमी मे न्‍्यून होगी। कहने का तात्पयं यह 
है कि 70" एफ० पर 90 प्रतिशत अपिक्षिक भ्राद्व ता होगी, तो उसी वाधु को श्रगर 32 
एफ० पर लाया जाय तो प्राद्र ता कम होगी । 

इसी प्रकार शीत-गोदामों में पाई जाने वाली प्राद' ता भी, उसके भीतर रखे हुए फल 
तरकारियों तथा उसके परिरक्षण गुणों में भी प्रभाव डादती है । भ्रगर कलो के लिए तिर्धा- 
रित भ्राद्रता शीतल गोदामो में नहीं पाई गई तो, भ्राहार खराब हो सकते हैं। शीतल- 
गोदामों मे झावष्यक प्रादता (फल तरकारियों के लिए) सारणी गस्या 4 मे उत्लेखित है । 
प्रगर झराद्ता कम हो जाय तो फल तरकारियों मे नमी शोपरा करेगी, फलस्वरूप निर्जेली- 
करए से फल तरकारियाँ मुझनि लगती हैं । इसके विपरीत झाद् ता प्रावश्यकता रो प्रधिक 
हो जाय तो वे सडने-गल्तने लगती हैं । इसक्रे-प्रलावा 00 प्रतिशत प्राद्रेता हो जाय ती 
गोदामो के भीतर पानौ टपकने लगता है, तथा शीत भवनों की भीतरी छत तथा दीवारों, 
फल-तरकार्रियों पर फप्टूदी लगने की भी यूरी सम्भाववा रहवदी है । 

ममी नियन्त्रण के लिए प्राज़ कप्त प्राधुनि क उपस्थरों का भो प्रयोग किया जाता 
है जैसे :--साइप्रोमीटर (999वण्याधथ) ॥ भतः तापमान में उपरीक्त वर्शानानुततार 
ग्राद्व ता बनाई रखती चाहिए) 

औवल गोदामों की वायु में समुचित झापेक्षिक भाड़ ता उपलब्ध कराने के तिए, 
उच्च कोटि के रोपकों वा प्रयोग करना चाहिए ताकि शौवपनता बाहर ने निःल सके 
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शीतल-गोदामों वी वायु में श्रावश्यकतानुमार धाद् ता बनाये रखने के लिए उच्च कोटि के 
रोपको, गोदामो की भीतरी भीतलता बनाये रखने के लिए लीक (रिसना) रोघक तथा 
प्रधिकाधिक शीतसकारी सतह प्रदान करना झ्रादि बहुत प्रावश्यक है, ताकि गोदामों के 
भीवर रखी हुई फल तरकारियों में वाछित तापमान श्रौर प्रशीनक के तापमान के बीच मे 
कम अन्तर रह सके । 

प्रगर रिफ्रिनरेटिंग (रि८ाहल०घं।ट्ट) सतह का 30? एफ० पर भौतलीकृत किया 
जाय तथा मतह्‌ तापमान 25? एफ० हो तो वायु की प्रापेक्षिक भ्राद्रांता 78 प्रतिशत होगी, 
प्रौर इससे भ्रथिक जल वाष्प पामी के रूप में टपकने लगेगा | फिर भी 270 एफ० तापमान 
पर वायु रिफ़िजरेटिंग सतह पर लगती रहे तो ब्रापेक्षिक श्राद्रता 89 प्रतिशत होगी, तथा 
बाय व रिफ्रिजरेटिंग सतह का तापमान का झम्तर एक डिग्री (॥0 एफ०) होगा तो प्रापे- 
भिक प्रादंता 94 प्रतिशत तक मिलने की सम्भावना रहती है। उपयुक्त श्रवस्थाशरो मे 
प्राप्त यधाय॑ प्रा ता (रिफ्रिजरेटिंग सतह तथा वायु तापमान) कुछ भ्रधिक होगी क्योंकि 
प्सपूर्ण बाग रिफ्रिजरेटिंग सतह पर नही लगतो । 


शीत गोदामों के भीतर प्रादंता बनाये रखने के लिए कई उपाय किये जाते है, 

उसमे एक है--"जैकेट प्रणाली” (72०:०६४ 89शव्या) जो केनेड़ा जँसे विकसित देशों मे 
प्रयुक्त की जावी है ताकि प्राद्राता नष्ट न हो सके । लेकिन यह श्राम-तोर पर हिमीकृत 
भराहारों को सुरक्षित रखने के लिए ही काम में ली जाती है । जैकेट प्रणाली से 00 प्रति- 
गे आ्रवेक्षिक प्राहता सम्भव है श्रौर शीतल गोदामों के वाष्प रोधकों में पानी भी नहीं 
हरेगा। परशीतक बुण्डलियों पर हिंम-निर्माण भी इससे बहुत कम होता है, लेकिन इसमे 
दीप भी कम नहीं । इसका निर्माण तथा बिजली खर्च विकसित देशों के लिए भी वहुत भारी 
पहना है। पू॑ शोनलीकरण भी बहुत घोमी होता है । श्वसन क्रिया से उत्पन्त ताप को 
शिलना भी कठिन है। गोदामों की भीतरो छत से तथा दीवारों से पानी भी 
होती है ता है। उच्च प्रापेक्षित श्राद्रता से सू्मणीवियों को बृद्धि भी भधिकाधिक 

है > 


ताप उपापचय तथा ताप स्थिरता इत्यादि (एल्वाएशडाएर िलक्रणांवा बाते 
थाएशबपार (ए०ा्चआ0) 

हम भली: 

भति प्रावश्यक है 

मात्रा प्रनिवार्य है 

जाने पर उपापचय 

उम्र ताप (प्रन्ष) वर 


“भाँति जान चुके हैँ कि जीवित ऊत्तको के उपापचय क्रिया के लिए ताप 
तथा जीब समुदाय को अपनी शारीरिक डृद्धि के लिए एक सीमित ताप- 
। इस तापमात्रा में वृद्धि हो जाय तो उसका नाश कर्म 
क्रिया धीमी पंड जायेगी । जल हिमीकर॒ के लिए 
पता कद कि ५ श्वसन क्रिया मग हो जायेगी । इस झल़ के 
के खाद्य सामग्रियों का परिरक्षण किया जा । 

या, भाषी हो जायेगी | पुनः 80 एफ० तापम 
रा होम जायेगी । श्र्यात्‌ 32० से 34० एफ० 

& ...... हो करती, भ्रपितु विक्ृृतियों के थे 
हैं (वारणी मस्या 2 देसिय) ; कतियो, के प्रेरक सू& 
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सारखो संलया---2 
तापमान का प्रमाव 
() (2) 

तापमान 00 एफ० पर प्रभाव 

80 हिमोकृत उत्पादों मे जलाश परिपुर्णो रूप से क्रिस्टलीकृत हो जाता है 

-720 से --38 साधारण खाद्य सामग्रियों का हिमीकरण हों जाता है । 

0 से.0 हिमीकृत झाहारो क्रा योदामीकरण ताप या इस ताप पर शीत गोदामो 
में हिमीकृत भाहारो को रखा जाता है। 

32 जल हिमीकरणा ताप | प्रगर सूक््मजीव जल मे ही तो उसकी दृद्धि धीमी 
पड़ जायेगी ॥ 

40 इस तापमान पर (2---24 घण्टो के भ्रन्दर) जीवाणु दूगुने हो सकते हैं । 

50 इस तापमाप पर (2--24 घण्टों मे) जीवाणु पाँच गुने हो जाते हैं । 

60 ]2 से 24 घण्टो मे जीवाणु पन्द्रह गुणा वृद्धि करता है । 

70 2 से 24 घण्टों मे जीवाणु सात सो गुणा इद्धि करता है । 

80 ]2 से 26 घण्टो मे जीवाणु तीन हजार गुणा वृद्धि करता है । 

98.6 मानव शरीर का भौस्तत्त त)।पमान (नीरोग)॥ 

30] नीरोग गाय के शरीर का भौसत तापमान । 


वाहिकाएँ, उपकरण प्रादि घोने योग्य जल का तापमान । 
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335 कास्टिक सोडा जल का तापमान जो बोतलो को धोने के काम में लिया 
जाता है । 

38 इस तापमान में श्रुसेलला (अ्रन्द्रावस), भ्रान्त्र-ज्बर, पेचिण जीवाणु तथा 
रोगजतक सटे पटोकोकाइ झांदि को 30 मिनट के प्रन्दर ही नप्ट कर 
देते हैं । 

365 इस तापमान पर झाह!र का पाचक्रीकरण प्रारम्भ होता है । 

70 इस तापमान के जल में पौँच मिनिट रखा जाय तो बन, वाहिकाएँ 
निर्जर्मीकृत हो जाती हैं । 

200 इस तापमान वाले भाष कोध्ठ में पाँच मिनिट बतंनों (वाहिकाशो) को 
रखा जाय तो मिर्जर्मोइ्त हो जाएँगे । 

22 मानव दबाव के जल वदयनेकि इस ताप पर वनस्पति कोशिकाएँ धत्प 


समय के प्रन्दर ही मर जायेंगी । 


.................__+ैै3ैी#३%  +_++._>>न>न३न न हन++7+7++5+* 
नोरमेन ० डब्तू ० डिश्रोसियर 976 


व्योकि फ्ल-तरकारियों की श्वसन क्रिया, उपापचय क्रिया चालू रहती है । तदबु- 
मोर ऊध्मा उत्पन्न ही जाती है, फलम्वस्प कार्यनडाई प्रॉमाइड उपोत्वाद के रूप में एंद्रा 
दौ्ों के ऊतक में पाये जाने याले कार्यत-मे विशेषकर शकरा में १ई 


होगी ४ इपके लिए ः 
हर क्रिया यार विभिन्न प्रपरटन उतथादें वैदा होती हैं जिसका भागिरी 


जाने बाती कार्वन-मे प्र 
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उत्ाद कार्वनडाई प्रॉक्साइड तथा जल होगा । इस प्रक्रिया से ऊर्जा विसजित होती है, जो 
ऊृप्मा के रूप मे पायी जाती है-- 
८६प्र,,0;+ 60,-+ 600, + 68,0 

उपयुक्त ऊर्जा हर वस्तु पर मिक्ष-मिन्न रूप से होगी | इसके घलावा तापमान बढ़ने 
कै प्रनुपात पर ऊर्या भी बढ़ती रहेगी जो १00" एफ० तक चलेगी । यह कथित जैव ऊप्मा 
भी प्रशीतन भार का भ्रंग बनी रहेगी । भतः फल-तरकारियाँ शीतल गोदामों मे रखते समय 
ध्यान रखने की प्रावश्यकता होती है, जिसके दारे में पूर्द शीतलीकरणा क्रिया के भवसर पर 
चर्चा की जा चुकी है। शीतल गोदामों रफते समय हर एक वस्तु कितनी मात्रा में ऊप्मा 
दिसेजन करती है, इसका क्रम सारणी संख्या 3 में उल्लेखित है । 

सारणी संस्या--3 

विभिन्न तापमान पर ताजा फल-तरकारियो को गोदामीकरण के समय उसमें से 
निकलने वाली ऊप्मा का विकास अनुपात 

(कल 0 ०एणण्मांणा ० प्र6७ ७9 विल्शा दि बचत एथ्एलैं॥ए65 
६ 80700 ४६ शएध00७5 न ध्था०४ वणएलथा ०४०) 3 ७ 0 ># 2 ३ 0>॥३/0/॥& 


फैन तेया तरकारी का नाम सूचित तापमान पर 24 घण्टो मे प्रोस़त प्रतिटन ब्रिटिश 


चमंल यूनिट 

() 32% एफ० 40"--4]? एफ. 59*..60"एफ० 

फ्पूू----.2 __ (७09 ५४ 
बंध) 500-900. 00-600 3000-6800 
कप (अप्रीकाट्स) न्‍- 800-8300 8300-500 
बा कता + 5 «८ ना 4600-500 
दैला (कल) -- ८ 5500-6500 
सरोज 3900-5500.... 6800-8500 800-22300 
2328 2700-3900.. 3600-7300 5600-20300 
संगत त- 400-300 2200-4000 
500-900 600-900 2300-5000 
जगजी नींबू (लाइम 5 300-300 300-2300 

पेरसियन) दि 

आर परे 400-00.. 800-600 2800-5200 
आम (मैगी) फरा) 300-500 700-300 2200-2600 
तखूज ५ --+ -  2200-4800 -9900 
बा कि मेलन).. -- 700-900 नप -“: 
इाइ वीद न्‍- 900-300 3300-4800 
अलावा 900-400..._ 400-2000 7300-3200 
बारंटट) 700-500.._ 00-2200 3300-3200 


अन' यनापिद्स' 
'ाय (वेयवापिस्स) न+ 300-500 2900--4000 
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आस. अमन नि नल अल आलम आय कक 
प्लम्स 8909-700 909-2000 2600-2800 
अंजीर (ताजा) न 2409-2909 0800-3900 
तरकारी 
सदाबरी (प्रासपारागस)6200-3200.. 300-2300 25500-5500 
सेम (वीन्स-लोमा). 2300-6600.. 4300-7900 22000-27400 
सेम (लीमा) दाना 3900--7700.. 6400-43400 हब तल पेकेन 
चुकन्दर बिना पत्ता (बीट). 2700 +400 -१200 
पत्तागोभी (कंबेज) 4000-400..._ ]700--2700 4000-5700 
गाजर (करट्स) 2400--4500... 2800-5800 5700-4800 
फूलगोभी (कालीफलावर) 3600-4200.._ 4200-4800 9400-0800 
खोरा (कुकम्बरंस) ने 5 3300-7300 
लहसुन (गारलिक) 900-300..._ 2000-7300 300-6400 
कुकुरमुत्ता (मशरूम). 6 200-9600 >३5600 न... + 
प्याज (प्रोनियन्स) 600-700 700-800 2300-2500 
प्याज हरा (प्रोनियन ग्रीन) 2300--4900. 3809-5000 १4500-2400 
भिण्डो (ओरोकरा) _+. 600-2900 30400-33700 
झालू (पोटेटो) 5 600-]900 3300--2600 
मूली बिता पत्ता (रैंडिस) 700-200._ 300-2900 4900-9300 
पालक (एपाइनाक) 4200-4900. 7600-2700 29500-49200 
शकरकंदी (स्वीट पो्टेटो) न+ 5 -6300 
हरा टमाटर (टमाटों ग्रीन) न 300-800 3600-6200 
सात टमाटर (ठमाटो रेड)... ४“ >3300 5300-6400 
7600-70300 200-6809 39300-44500 


हटा मटर फसी में 

(पीस, ग्रीन इन्पौ्ड) 

हरा मदर का दाता 
+-पमंठुक्त राज्य भ्रमेरिका के कृषि विभाग के एग्रीकल्चर हैण्ड दुक नम्बर 66 से उद्छ्ठत | 


उपयुक्त सारणी से यह मालूम हो जाता है कि भिन्न-भिन्न पदायों में से भिन्न-भिन्न 

मात्रा में ऊष्मा विसजित होती है । पालक, हरा मटर, नासपती, झाड़ू, सेव भ्ादि का शवसन 
क्रम बहुत भविक होता है, फलस्वरूप उसमे से विसरजित ऊष्मा मात्रा भी भधिक होतौ है । 
अंगूर, झालू, प्याज इष्यादि का श्वसन क्रम उपपु क्त पदार्थों के विपरीत कम होता है, 
इसलिए पदार्थों के गुश के आधार पर ही गोदामो को प्रधोतन मात्रा को भी बढ़ाते-पटाने 
रहना चाहिए। इसके अतिरिक्त गोदामों मे रखे जाने नल पदार्थ के प्रारम्भिक ताप 
दगांग ॥च्ाफ्धणएणथे खरन त्रम, उसमें से विसजित ऊप्मा, धापेशित गोदामों में 
रपने के समय पाये जाते वाले तापमान, रखने वाले पदार्ष फे कुल भार प्रादि फ़ो द्ध्टरि में 
रखना भति भावश्यक है, बयोकि सचेतन (सजीवोदक) ऊर्शा को ऊष्मा के रूप में विसशित 


304900-6600 ]7409-2400 





प्रशीतन जया शीतर्हिंस ३) 
हर श् 


पु 2 ७७५+ हि 
करता है । इसको ब्विटिश घमेल यूनिट (ब्रिटिश ऊष्मा ताप) शापबीश मे. ही-बापा जाता है। 
फल तरकारियाँ भी सजीव है। विविध फल तरकारियाँ 398 20,0५7 वहाँ 
34.87 हे ग्रे० (00% एफ०) तक ताप वाया गया, भर्योदि-कुछे तोल्सर्त (37.8 सी 
या 00" एफ) से श्वसन क्रिया कम होती थी। इन्हीं कारणो से कुछ पदार्थों को 
प्धिक प्रशीतव भात्रक तथा कुछ भन्य पदार्थों को झल्प प्रशीतत मात्रक की प्रावश्यक 
होती है । 

454 ग्राम (एक पौण्ड) जलन को ॥7 एफ० पहुंचाने के लिए जितनी मात्रा में 
ऊप्मा की प्रावश्यकता होती है, उतनी ऋपष्मा को ही ब्रिटिश भर्मेल यूनिट (प्विठिश ऊध्मा 
भान) कहा जाता है। भगर एक पदार्थ की प्रापेक्षिक ऊष्मा ज्ञात हो जाय तो प्रशीतन भार 
की गएाता की जा सकती है । 


प्राहार तथा भ्रापेक्षिक ऊष्मा (००० & 5००॥० पत८४) 


भापेक्षिक ऊप्मा पर विचार से पूर्व देखें की ऊष्मा क्या है ? ऊष्मा ऊर्जा का एक 
रुप है, जो कंलोरी था ब्रिटिश चर्मत्र यूनिट में नापा जाता है । यह ऊष्मा ही वाष्पीकरण 

पाचकी करण, निजेर्मीकरण भशादि कार्य करती है | 
454 ग्राम जल की वाप्प बनाने में करीब 000 ब्रिटिश थर्मल यूतिट या कँसोरी 
ही प्रावश्यकता होती है. इसको ही वाष्पीकरण पुप्त ऊप्मा (का। कल्प 
४०0पटकषाशा) कहते हैं. । ठोस वस्तुग्रों को दव्य में या द्रव्य को गैंस में रूपान्तरित करने 
लिए भ्रावश्यक ऊप्मा को गुप्त ऊष्मा कहा जाता है । परन्तु जिस तापमान पर वाष्पी- 

- रण होता है, उसके आ्राधार पर अम्तर श्रा सकता है । 


श्रापेक्षिक ऊष्मा (फल्ले।९ प्र) 


एक ग्राम पदार्थे को एक डिग्री से० पर पहुंचाने के लिए जितनी ऊधष्मा चाहिंए, 
उसमे बआ्रपेक्षिक ऊप्मा कहते हैं या हर एक द्रव्य मात्रा की ऊप्मा धारिता (क्रशणश 


(५०५0) को अ्रापेक्षिक ऊष्मा कहते हैं । 
अप्या घारिता (१९७जन 0क०्लछ) 
कततनी एड सीमित या प्राप्त वस्तु के द्रव्य को ] डि० ग्री० स्ली० तक पहुंचाने के लिए 
'कतनी ऊप्मा चाहिए, उस ऊष्मा को ही ऊष्माघारिता कहते हैं । 

हर एक खाद्य पदार्थ को झापेक्षिक ऊष्मा जानने के लिए प्रशीतन-भार गाना 
ग्रावध्यक है। * 


जल] किक ऊष्मा 5 0.008 (आहार मे जल प्राद्र ता प्रतिशत) + 0 -20 (87००० 
अलग + "008 (प्/0%/ 08 &०००) +- 0:20) । उदाहरणार्ष :--सैव की सांद्रता 84, 
निशत हो वो उसकी प्रापेजक्षिक ऊष्पा की गणना इस प्रकार की जा सकती है 
आपेक्षिक ऊष्मा 5 0 008 ८84 + 0:20 5 0-87 


....पग्रन्य फल तरकारियों की यथार्थ झ्रापेक्षिक ऊष्मा की जानकारी के लिए 
संह्या 4 देखें । 
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प्रशीतन भार गणना (एशए८व४०४ एण एऐशसंट्शबा०७ 7,040) 

प्रशीतत भार को साधारणतया टवों में मावा जाता है, भ्र्घाद्‌ प्रशीतव टन उस समय 
से चले भा रहे हैं, जब से प्राकृतिक हिम से प्रशीतन किया जाता रहा हैं । 

एक टन हिम को 24 घण्टो में 32? एफ या (0० सी०) पर द्रवीकरण (जल बनाने) 
के लिए झ्रावश्यक ऊष्मा को ही एक माननीझत प्रशीतन टन कहा जाता है । 

माना कि सेव की ग्ावेक्षिक ऊप्मा 0 87 है उसका तापनान 62" एफ» है, तो ऐसे 
सेबों का 32? एफ० पर संचयन करना है, कुल फल का वजन टन है, तथा उनका 5 दिन 
तक शीक्षलीकरए करना है तो कित्तता प्रशीतत, टनों के हिसाब, से प्रावश्यकता होगी ताकि 
मन्नत फो चलाया जा सके | हु 

4. ] टन सेबो के तापमान को 62? - 327 तापमान पर लाते के लिए हमे उसमे से 
विसर्जनीय ऊष्मा मात्रा ८ 302९ 0:87 2८ 2000 दी० टी० यू० होगा । 

सू 52200 बी० दो० यू० 
४ इसलिए | ठन सेवों में 52200 बी० टी० यू० सवेय ऊप्मा होती है । 

2, इस ! टन फल्न को 5 दिन तक ठण्डा रखना है तथा हमको महू साबित करना है । 
कि इस समय मे कितनी ऊष्मा विसजित होगी। उपयु'क्त सारणी में देखें, तो सेवों मे 
झौसत 700 बी० टी० यू० 320 एकफ० पर, 4050 बी० टी० यू० 40*---47 एफ पर, 
तथा 4900 बी० दी० यू०, 597--60" एफ० पर होगा | यह देखा गया है कि फलो का 
शीतलीकरण करते समय उसमे से उत्पन्न ऊपष्मा उसके शीतनीकरण के लिए रखे हुए समय 
के भ्रमुपात में होती है । उपयुक्त फलो द्वारा ऊप्मा विसजंन क्रम कितना है, इसी का भी 
हमको भनुमान लगाना है । यह एक भनुमान होते हुए भी प्रशीतन भार गएन के लिए बहुत 
लाभप्रद है। 327 तथा 60? एफ पर सेवों के श्वसन क्रम से विसजित ऊप्मा को जोड़कर 
उसका भौसत निकालना होगा । इसके लिए भाप सारणी सब्या 3 को देखें तो 32? एफ० 
पर पायेंगे कि सेबों फी विसजित ऊष्मा 24 घण्टों मे 500--900 बी० टी० यू० है। इस- 
लिए भौसत विस्जित ऊष्मा, 24 घण्टों मे 700 वी० टी० यू० पायेंगे । 

इसी प्रकार 60? एफ० के लिए भाप सारणी भे 59“-...60? एफ० पर पायेंगे कि 
विसजित ऊष्मा 3000---6800 बी० टी० यू० है । गर्याद्‌ श्रोसत 24 घंटो में 4909 
बी० टी० यू० होगा, भर्धात्‌ 327 तथा 597 से 60? एफ पर भौोसत प्रर्थाव्‌ 327 एफ० 
बर ८ 700,590--6025 4900 


दोनो का भौसत रू हर है 2800 बो० टी० यू० ऊष्मा एक टन स्व 


से 24 घंटो में विसजित होगी। 
पद क्षेत्रीय ऊष्मा भौर श्वसन ऊप्मा दोनो को जोड़ने से 32" एफ० पर 5 दिते 


3. 
तक सेयों को ठण्डा रखने के लिए 52,200 +-4,000 ८ 66200 दी० टी० मू० 


गेगी । 
कर मह प्रमाखित झिया गया है कि एक टन हिम्र को 32? एफ० पर शीतलीकरण के 


4. 
लिए जितनी बी० टी० मू० ऊप्मा चाहिए वह एक टन प्रशीतन के वरावर द्वौती है, ध्यी्‌ 


285,000 बी०'टी० यू०। 


प्रशोतन तथा शीतगोदाम झ्बा 


5, एक टन सेबों को 5 दिन के लिए चाहिए 662,00 बी० टी० यू० । झव इस संख्या 
को 288,000 बी० टी० यू० से भाग दिया जाय तो मिलेगा-- 


ज+ 20200 _.. 0.25 
288000 
आवश्यक प्रशीतन क्षमता ॥ दत सेवो के लिए चाहिए-- 
+ 0.23 टनूस (॥0795$) 


शीतलीकरण क्रिया को पूरा करने के लिए झ्ावश्यक प्रशोतन भार गणना में कुछ 
अन्य वातों को भी ध्यान मे रखना झावश्यक है, जैसे--गोदामों का क्षेत्रफल, ऊष्मा रोधक 
तथा उसकी किस्म, व उसकी मोटाई, पेटियो का वजन, गोदाम द्वार खुलने का समय, उसके 
भीतर प्रविष्ठ वायु, (सेवो को रखते समय तथा प्रशीतन काल के बीच में कई बार गोदामों 
के ग्रन्दर जाना पडता है), गोदामों के भीतर लग्रे हुए विद्युत बल्बो की संख्या, उनकी 
तापशक्ति, उनके जलने की भ्रवधि, भीतर प्रवेश करने वाले व्यक्तियों की सख्या तथा उनके 
शरीर से निकलने वाली ऊष्मा प्रादि को भी कुल प्रशीतव भार-गणान में जोड़ा जाना 
आवश्यक है, इसलिए कुल प्रशीतन भार गणना को विस्तृत प्रध्ययत करने के लिए भाप 
रिफ्रिजरेशन इन्जिनिर्यारग पर झ्राघारित ग्रन्थ का प्रष्ययन करें या किसी रिफ्रिजरेशन 
इन्जिनियर से सलाह लें । पर 


शीत गोदामों में सफाई तथा शुद्धता (5क्राधधणा 0 000 8008०) 


शीत गोदामों में सफाई तथा शुद्धता की भत्ति प्रावश्यकता होती है । महीनों तक 
उच्च प्रापेक्षिक प्राद्र ता 3? एफ० में भी भ्रगर गोदाम को चलाते रहे तो भी पैंकेजो के 
ऊपर, दीवारों, तथा भीतरी छतो पर फफूदी लग सकती है, लेकिन यह सतह फफूदी फल 
तरकारियों मे सडन-गलन उत्पन्न नही करेगी । परन्तु वाहिकाएं बार-बार काम में ली जाती 
रहे तो उनमे भरे जाने वाली फल तरकारियाँ सड़ सकती हैं, क्योकि उन वाहिकाओों में 
मृध्मजीव लगे हुए होते हैं। इनको रोकने का एक मात्र उपाय यह है कि वाहिकाझों को 
बार-वार काम में न लिया जाय | यदि लिया भी जाय तो उनको भरने के पहले धूप 
दिखावें या कोई उचित फफूदी नाशक धोल से थोवें या शक्तियुक्त भापोषचार कर 
सूक्ष्मजी वियो को नष्ट कर दें । गोदामों मे सूक्ष्मजीवियों को दूर रखने के लिए एक मात्र 
उपाय यह है कि समय-समय पर गोदामो मे वायु संचार कराते रहें । गोदाम खाली होते 
ही तुरन्त सफाई करा देनी चाहिए, ऊपरी छत तथा दोवारो में सफेदी झरानी चाहिए, यह 
क्रिया जहाँ तक सम्भव हो सके स्प्रे द्वारा करावें । फर्श तथा दीवारों मे काई जम जाय तो 
सोडियम हाईपो वलोराइड या ट्राईसोडियम फोरुपेट युक्त सफाईकारी द्वारा रगड कर 
घोना चाहिए, तुरन्त फर्श को ब्रच्छी तरद्द शुद्ध पानी से घोकर कुछ समय के लिए वायु 
प्रवेश योग्य बना देना चाहिए । जैसा कि पहले ही बताया गया है कि पेटियों तथा उपस्करो 
को 0:25 प्रतिशत कंल्शियम हाईपो कलोराइड घोल से साफ करें या भाषोपचार करे । 
विकमित देशो ये 85 प्रतिशत कार्बेनडाई प्रॉक्साइड तथा 5 प्रतिशत इथलिन युक्त घूमी- 
शरण द्वारा भो योदाम साफ किये जाते हैं । दायु का भी शुद्धीकरण प्रावश्यक है। गोदामों 
से जहाँ सुगर्य या दुर्गेस्ध के कारक जो वाष्पशील द्ोते हैं, वे ग्रोदामों की वायु मे मिल 
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जाते हैं, फलस्वरूप गधित हो जाते हैं, क्योंकि इस प्रकार की सुगन्ध या दुर्गन्ध दोडों हो 
दूसरी वस्तु की प्राकृतिक सुगन्ध के ऊपर प्रभाव डालती है, इसलिए इसे दूर करना झति- 
पावश्यक है। यह क्रिया खासतौर से वहाँ काम में लो जाती है जहाँ फल तरकारियाँ सं॑घित 
की जाती हैं ॥ इसको दूर करने के लिए गोदामों के भीतर भिन्न-भिन्न स्थानों में उत्पत्ति 
नारियल की खोपडी का कोयला रखा जाता है, जिमका परिमाण 6-4 भेष (6-4 १८९क 
28९0 प४६९ (0०००५ शा एथ7०)) होपा ) यह खासतौर से फल तरकारी संचमनी- 
कृत गोदामों में ही काम लेते हैं जहाँ नियन्त्रित बातारण में (0077ण60 6फ्ा0छ्ीलल) 
संच्यत करता हो ! क्योक्ति फल एकते समय उससे से काष्पशील झँव यदार्थ निकलते हैं जो 
गोदामों की भीतरी वायु में लीन हो छाते हैं। ये कुछ तो सुगन्धित होते है भौर कुछ दूसरी 
वस्तुग्रों के सहयोग से दुर्गन्धितत हो जाते हैं । दोनों ही गोदामों के भीतर रसे हुए प्न्य पदा्ों 
को सुगत्घ पर विपरीत प्रभाव डालते हैं, जहाँ एक ही गोदाम में भिन्न भिन्त फल-तरकारियाँ 
संचित की हुई हो ।” 

कुछ लोग, सास तौर से यूरोपीय देशो मे, योदामों की भीतरी वायु को जल द्वारा 
दूर करते हैं, वाष्पणील सुगन्ध या दुर्गेन्‍्ध पानी मे घुल जाती है तथा णोदाम से निष्कासित 
हो जाती है । इसके लिए दे जंटरप्रे काम मे लेते हैं । इससे दो फायदे हैं, एक तो गन्ध दुर 
होती है, दूसरे गोदामों की भीतरी भापेक्षिक झा ता बनी रहती है तथा फलो का वजन भी 
यथावदत्‌ बना रहता है और फल-तरकारियां मृच्छित भी नही होती । इस क्रिया से फल को 
शौध्र पकने में मदद भी मिलती है । 
प्रशीतन सपू्रक (8099५0९॥(5 0 सथाप.्र/४0५७) 

फल-तरकारियो को विक्ृतियों से बचाने का एक उच्च वोटि था प्रयोग है, प्रशीतत 
क्रिया ! फिर भी छुछ सपुरकों को काम में लिया जा सकता है ताकि सचयत भवधि को बुछ 
श्रौर भागे बढाया जा सके। यह क्रियाएँ फर-तरकारियों को उनके प्राकृतिक रूप में ही 
परिरक्षित करते के लिए काम से ली जाती हैं । सपूरको को शाप प्रतिस्थापी ने समर्भो। 
प्रशीतन संपूरक निम्न प्रकार के हैं :-- 

(7) नियन्त्रित-दातावरएण संचयन, (2) रासायनिक उपचार तथा पूमीकरए, 
(3) भोमलेपन, (4) भणुविकिरण, (5) संरक्षण पेकीकरण, इत्यादि । 


().. नियन्त्रित वातावरख संचयन 
((म्मात्णी४) #7०5च९६ 5892926) 
ब्रशीतत से श्वमन फिया कम हो जातो है, फलस्वरूप परिरक्षण प्रदधि घद जातो 
* है। कुछ विशेष फल-तरकारियों में श्वमन, फल पकने की क्रियावेग, गढ़न तथा प्रस्य फ- 
शारीरिक विकृति को उस समय भौर रोवा जा सकेगा जब हम भॉ्सीजन के स्तर या 
स्पूत करें या का ्ईनडाई भॉक्साइड के स्वर को गोदामो को वायु में उत्पन्न करें या दोनों बा 
संयुक्त प्रयोग करें । फतरवरूप संचयन द्वारा परिरदाण घ्दधि को बढ़ाया जा सक्वा है 
इसके लिए शुष्क द्विम्र को गोदामों मे रख कर बावनड्टाई प्रॉिसाइड की मात्रा को 0+>4 
अतिशत बढ़ा कर भल्पकालीन संचयन किया जा सकता है। इस शिया का परिवहुन समय 
मे भी प्रयोग दिया जा सकता है | सास तौर से यह प्रयोग विभिन्न सरल फसल (द्र/बरीय, 
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रसबरीज) तथा मीठी चेरीज पर विशेष लाभप्रद है, क्योकि कार्बनडाई झॉक्साइड फल- 
तरकारियों की प्राकृतिक सुन्दरता को बनाए रखता है, साथ ही विक्ृतियों से भी मुक्त 
रखता है। 

वियन्त्रित वातावरण सचयन, प्रशीतत मे ऑक्सीजन तथा कार्वनडाई झऑॉक्साइड 
दोनों के स्तर को सतर्कता से नियन्त्रित करते हैं । इस विधि से सेब तथा नासपातियों को 
जितने समय प्रशीतन द्वारा परिरक्षित किया जा सकता है, उससे दुगुने समय नियन्त्रित 
वातावरण सचयन से सम्भव क्या जा सकता है। 


इसके प्रलावा नासपात्ती, सेब, मीठी चेरीज झ्रादि को पोलियिलीम कांग्रज में लपेट 
कर, पेटियों भे रख कर पैक किया जाय, चाहे उसके साथ शुष्क हिम रखे या न रखें । इस 
प्रकार के संचयन को रूपांतरित वातावरण संचयन कहा जाता है । 


नियन्त्रित वातावरण संचयन-सिद्धात खास तौर पर सेबो पर की जाती है जो 
व्यापार के लिए होती है। यह क्रिया विशेष रूप से जोनाथान, यल्लोन्यूटन, मिग्नोद्रस 
(१/९४१०।०9) श्रादि सेब के किस्मों पर प्रयुक्त की जाती । क्योकि उपरोक्त फल 30" से 
327 एफ. पर संचयन करने से क्षतिग्रस्त ही जाते है । 2-3 प्रतिशत प्रॉक्सीजन तथा 4-8 
प्रतिशत नियन्त्रित कार्वनडाई झ्रॉक्साइड, दोनों के सयुक्त प्रयोग (भिन्न-भिन्न किस्म के लिए 
मात्रा भी भिन्न-भिन्न होती है) तथा 36-40? एफ पर रखा जाय तो अ्रधिक समय तक 
परिरक्षित रहेगा । लेकिन जोनाथान किस्म की सेबो को 32? एफ. पर सचयन करना 
पड़ेगा । फलस्वरूप श्वसन क्रिया 30-60 प्रतिशत हो जाती है । नियन्त्रित वातावरण में 
प्रपेक्षिक भाद् ता 95 प्रतिशत रखी जा सकती है। 

नियन्त्रित वातावरण गोदामों मे डिलीशियस, गोल्डन डिलीशियस, रोमब्यूटी तथा 
स्टेमैन सेवा का 30% ते 32" एफ पर तथा नासपातियों का 30" से 3]? एफ पर सचयन 
फिया जा सकता है । इस प्रकार एक से दो महीने तक परिरक्षएा अ्रधिक किया जा सकता 
है । इससे भ्रधिक चाहें तो प्रशीतन द्वारा ही सम्भव होगा । नासपाती नियन्त्रित वातावरण 
हे, प्रषिक दिनो तक परिरक्षित रखी जा सकती है । इसलिए इन्हे पोलियिलिन मे 
लगेट कर रखा जाता है, मगर सेजे को नासपाती के समान प्रवधि तक परिरक्षित रखना 
प्रगीकषन द्वारा हो सम्भव है । यही कारण है कि शीतगोदामों मे नासपतियाँ कम संचयित 
को जाती हैं । 


(2) रासायनिक उपचार तथा घूमीकरण 
(ए॥ल्माल्श पफल्ज्ञताराा शात एफाहुबतं०्त) 


प्रंजाऊ नासपाती तथा सेबो में जलदाह (5८०४) को नियन्त्रित करमे तथा छिलके 


उतरे हुए काष्ड फनो के विक्ृतगन्धी के जन्म को दूर करने के लिए एन्‍्डीग्रोबसीडडसू काम 
में ली जाती है । 


पाजु, प्याज प्रादि के भ्रकुरण को रोकने के लिए इंद्धि नियन्त्रक (प्रोष रेग्रेलेटर्स 

को काम में लिया जाता है । वाष्पीय उपचार के लिए कार्वनडाई प्रॉक्साइड घुमीकरण 
रे या जाता है, नाकि वीवीफेस पंग्रूर शीतगोदामो में गलें नही | लेहिन यह देखा गया 
के यह प्रयोग भन्त फल तथा तरकारियों को क्षति पहुँचाता है । नोथू वर्गीय फल पैकेज 


]44 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 
में सड़ननालन रोकने के लिए बाई-फिनाइल पैंडस (99#099] 980») काम में लिए जाते 


हूँ । 

सीडियम प्रॉर्योफितायम फिमेट, नीयू वर्भीय फलो, सेवो, मीठी चैरीज तथा शवकर- 
कदी धादि पर प्रतिरोधी के रूप में प्रयोग की जाती है | इसके लिए सोडियम प्रॉर्थोफितायल्ल 
फिनेट घोल से उपयुक्त फल-सरकारियों को घोकर शीतगोदामो मे रखते है या मोम मे मिला 
कर मोमलेपन के लिए काम में लेते हैं | व्यावसायिक स्तर पर फल-तरकारियों को 50-25 
पी. पी. एम. क्लोरीन घोल से भी घोया जाता है। फलस्वरूप फल-तरकारियों में लगे हुए 
सुक्ष्मजीबों की सख्या बहुत कम हो जाती है | इतके अलावा कुछ पझन्य रसायन भी बलोरीन 
की भांति काम में लिए जाते है, जैसे सोडियम-डीहाइड्रोम्सीटैंट, कँप्टन तौराम श्रादि में 
डुबोकर भी कुछ फल-तरकारियो को शीतगोदामों मे रखा जाता है । 

कुछ भी हो रसायन को इस्तेमाल करते समय निम्न बातो का ध्यान रखना झाव- 
श्यक हैं +-+ 
(४) जिस उद्देश्य को धूरा करने के लिए रसायन का प्रयोग किया जाता है बह पूणंंतया 

सम्भव होना चाहिए । 
(2) उसका मूल्य न्यूब होना चाहिए ताकि फल-तरकारियो के भावों मे दृद्धि न हो । 
(3) रसायन, पदार्थों को दूषित करने वाला न हो, ताकि उपभोक्ताओ्री के स्वास्थ्य पर 


अतिकूल अभाव ने बड़े । 
(4) जो रसायन काम मे लिया जाता है बह सरकार द्वारा स्वीकृत होना चाहिए । 


(3) भोमलेपन 

मोमलेपन के बारे में इस ग्रन्थ मे पूर्द में ही चर्चा कौ जा चुकी है | मोमलेपन कर 
फल-तरकारियों को शीतगोदामों में रखा जाय तो प्रधिक दिनों त्षक परिरक्षण सम्भव है । 
मोमलेपन विशेषतौर से नीबू वर्गीय फलों तथा खीरों मे सफलतापुर्बंक सम्भव हो सका है, 
इमके झलावा पूर्णे विकमित हरे टपाटरो, सेबों तथा शकरकदी भादि में भी । मोमलैपन में एक 
विशेषता यह है कि कुछ फलन्तरकारी चमकीले हो जाते हैं | लेकिन भालू में मोमलेपन 
वज्षित है। भरकुर रोधक, इंद्धि रोधक, फफ्दी नाशक तथा कुछ प्रन्य परिरक्षक तथा वर्ण 
को मिला कर भी मोमनेपन किया जाता है ) उदाहरण के लिए शकरकंदी पर रग मिला- 
कर मोमलेपन किया जाता है ताकि उसके छिचके का रंग श्राकपंक हो सके । 


(4) श्र विकिरण 

प्रणुविकिरण पर भी हम कुछ प्रकाश ढाल चुके हैं, भ्रोर श्ागे भी चर्चा की जायेगी। 
यहाँ इतना ही कहना पर्याप्त है कि कुछ फल-तरकारियों को गामारेडियेशन विधेवक बता* 
कर (200-300 किलोसइस) शीतगोदामों में रखा जाय वो कुच दिनो तक गा अधिक 
परिरशित रफपा जा सकता है। 22 फल-तरकारियों का प्रणुविकिरण के पश्चात्‌ निरीक्षण 
परीक्षण किया गया वो पाया कि केवल तीन किस्म के स्ट्रावरीज, बुकुरमुत्ता तथा हु 
प्रंजीर की किस्मों में कोई परिदर्तेन नही हुमा, लेकिन अन्य में वरेभेद, गदूढे यड़ जागा, 
नर्मे हो जाना, कुछ घजीब रूप से पक जाता या सुपनन्‍्ध नप्ठ हो जाना भ्रादि दो पाये गए। 
सेडिन 8-0 डिलो रॉड्स पर भ्रणुविकिरण कराने से प्रालू तथा प्याज में प्रंगुरण पर 
को रोज! जा सका, लेकिन सड़न व गलन पर निमन्च्रश नहीं हो पाया । प्रणुविकिरश 
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परिरक्षित आलू को पकाया गया तो उसके भीतर कालापन पाया गया। ग्रणुविकिरण के 
लिए उपयुक्त उपस्कर तथा भणुविकिरण खर्च झ्रादि को दृष्ठि मे रखते हुए वतंमान परि- 
स्थिति में भ्रणुविकिरण परिरक्षण भारत के लिए लाभग्रद प्रतीत नही होता, यही कुछ 
वैज्ञानिकों का कथन है । शीतगोदामों के लिए अल्ट्रावाइलेट लेम्पस्‌ प्रयोग मे लाते है ताकि 
गोदामों मे पाए जाने वाले जीवाणु तथा फरफूदी को नष्ट किया जा सके। फिर भी यह 
कहना कठिन है कि इस रश्मि के प्रयोग से पंकोकृत फल-तरकारियाँ शीतगोदामो में सड़ने 
गलने से बच सकेगी या नही । 


(5) संरक्षण चैक्षीकरण (एएण९लांपए€ ए९एाए) 


फल-तरकारियों को इस प्रकार बाहिकाश्रो मे सजा कर गोदामों मे रखना चाहिए 
ताकि उसमे किसी प्रकार का धक्का, रगड़ व मोच आदि न लग पाये, साथ ही उनके भीतर 
उच्च प्राद्रता परिस्थिति भी वनी रहे । इसके लिए गद्दीदार वस्तुओं से लपेटकर वाहिकाप्रों 
में भरना चाहिए ताकि मालभरी बाहिकाग्रो को गोदामों मे एक के ऊपर एक श्रम्बार लगाते 
समय उनके भीतर रखे हुए फल-तरकारियों को उपरोक्त दोपो से मुक्त रखा जा सके । 
वाहिका तथा उमके भीतर पदार्थों के चारो ओर लगाये जाने वाली गद्दीदार वस्तु भी ऐसी 
होनी चाहिए जो परिवहन व गोदामीकरण के समय पदार्थों को घवका, भुतकी से बचाने में 
सक्षम हो तथा ऊपरी पम्बार के वजन को सहन करने की क्षमता रखती हो । 


प्रधोतन से होने वाली क्षति 


शीतगोदामों मे सभी फल-तरकारियाँ परिरक्षिन नही होगी, जो परिरक्षित होते 
हैं उनमे भी भिन्न-भिन्न किस्मे एक रूप से न्‍्यूनतापसक नहीं होते हैं । यह सम्भव नही है 
कि एक ही किस्म के सारे फल बरावर न्यूतताप सह सकें । इसलिए शीतगोदामीकृत फल- 
तरकारियों मे कुछ दोप ्रवश्य पाये जाना स्वाभाविक है, वे निम्न हैं :-- 


यू, दर तशोत्तन क्षति (2पराएड फ़ांणफ) 

कुछ फल-तरकारियाँ 32०--50० एक पर दोपग्रस्त हो जाती हैं | इस तापमान पर 
वे कमजोर हो जाती है, क्योकि वे साधारण उपापचय क्रिया को चालू रखने में ग्रसमर्थ हो 
जाती हैं। उपरोक्त कारण से क्षतिग्रस्त हुए फलों को शीतगोदामो में बाहर आने पर उन्हे 
देखा जाय तो बाह्य रूप से उनका दोप नजर नही आयेगा लेकिन कुछ प्रधिक ताप लगते 
ही उन्हें काठ कर देखा जाय तो भीतरी न्यूनताप क्षति के कारण प्लाई विकृति दिखाई देगी। 
जैमे--खड्डे पड़ जाना, वर्शभेद हो झाना, दाय-धब्बे पड़ जाना, पकने में देर करना 
इत्थादि। 

उपरोक्त क्षतिग्रस्त फल-तरकारी शीतगोदामो में से विक्र स्थल पर पहुँसते-पहुँचते 
ही सदने लग जायेंगी । द्रतशीतन क्षतिप्रस्त फल-तरकारियों “पासद्रनेरियानराट” के कारण 
सइने लगठी है, विशेष रूप से टमाटर, कुम्हाड़ा (पूट ककड़ी) इत्यादि । उपरोक्त दोय 
प्राकृतिक रूप से भी उत्तन्न हो जाते हैं, जब तापमान 50% एफ. से न्यून हो जाता है। इसी 
प्रकार प्रकृति से द्र[तशीतन (पाला पडने से) क्षतिग्रस्त फल-तरकारियों का शीतयोदामों मे 
भी परिरक्षण सम्भव नही है ) 
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हिीकरण क्षति 

ताजे फल-तरकारियों को शीतगोदामीकरण के लिए सिफारिश किये हुए तापमान 
(तालिका न० 4 त्षथा 5 में वशित फल-तरकारियों के लिए) हिमीकरण बिन्दु से थोड़ा 
(32? एफ) ऊपर है जो फल-तरकारियाँ द्रुतशीतन क्षतिग्रस्त नहीं होंगी । भगर तालिका 
में वशित फल-तरकारी का भी उनके हिमीकरण बिन्दु पर ग्रोदामीकरंएण हो जाय तो वे 
क्षतिग्रस्त हो जायेंगी । हर वस्तु का समान रूप से एक ही हिमीकरण बिन्दु पर क्षतिग्रस्त 
होना भावश्यक नही है । कुछ पदार्थ हिमीकृत होकर परिरक्षित हो जाते हैं, तो कुछ फल- 
वरकारी हिमीकरण के कारण क्षतिग्रस्त हो जाते हैं। जब गर्जरिका (पारसनिपसु) तथा 
टमाठर को 30० - 3]? एफ पर शीतगोदामीकरण करें तो गर्जरिका हिमीकृत हो जाते है। 
तथा उन्हें बार-बार हिंमीकरण तथा बार-बार निहिमीकरण (039078) करने पर भी 
क्षतिग्रस्त नही होते । लेकिन टमाटर उसी तापमान पर पहली बार ही क्षत्तिग्रस्त होकर 
उप्योग शून्य हो जायेगा । सारणी मे दिये हुए तापमान से न्यून तापमान (5? से 207 
एफ.) गोदाम में कुछ समय के लिए हो जाय तो सेब क्षतिग्रस्त हो सकती हैं। सारणी 
संझ्या 5 में दी हुई कुछ फलन्तरकारियाँ हिमीकररण क्षति के भ्राधार पर वर्गीकृत की गई 
हैं । इसके प्रलावा श्रन्य कई फल-तरकारियाँ हैं जो हिमीकरण से क्षतिग्रस्त नहीं होती । 
फिर भी जितना हो सके उन्हें इस दोप से दूर रखना चाहिए | भ्रामतौर पर हिभीकरण से 
गोदामीकरण भ्रवधि (परिरक्षण-समय) कम हो जाती है | सेब जो हिमीकृत हो गई हो, वे 
साधारण सेबों मे नरम होतो है, इसलिए उन्हें तुरन्त विंकय स्थल पर पहुँचना चाहिए । 
गाजर जो हिमीकृत हो जाती है, वह गलने लगती है । 


वदा 


प्रशीतवन तथा शीतगोदाम 
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सारणो संख्या--5 
फल-तरकारियों का हिमीकरण-क्षति के आधार पर वर्गीकरण 








हल्के हिमीकरण से ही एक-दो बार हल्के हिमीकरण वे फल-तरकारियाँ जो 
क्षतिग्रस्त हो जाते हैं से क्षतिग्रस्त हो जाते हैं हिमीकरण से क्षतिग्रस्त 
नहीं होती हैं 

34 ] डर ह 

खुबाइनी सेव चुकन्दर 

सदाबरी नयी पत्तागोभी कुछ पत्तागोभी (पुरानी) 
केले गाजर पिण्डखिजूर 

से फूलगोभी गजेरिका (पारसनिप) 
सरसफल (करनवरी के झलावा) अनबरीज शलजम 

खीरा चकोतरा ब्र सल्स स्प्राउदट्स 

बेगन अंगूर 

लेमन प्याज (गाँठ) 

सलाद हरा सन्तरे 

फागजी नींबू नासपाती 

भिष्डी । मठर 

भाडू मूली 

प्त्म पालक 

भालू 

जैम्हाड़ा (फूट ककड़ी) 

शकरकन्दी 


ज्कधकि-:---ल्---______________है78+ै+_+3+5ै_+__+++++5 


भ्रमोनिया क्षति 


जिन शीतगोदामों मे “डाइरेक्ट-एक्सयानशन-रिफ्रिजरेशन” प्रणाली से प्रशीतन किया 

जाता है, वहाँ कभी-कभी अ्रमोनिया निकल जाता है, फलस्वरूप फल-तरकारियों पर प्रमो- 
निया लगने के कारण वे क्षतिग्रस्त हो जाती है (हरापन भ्रौर कालापन फल-तरकारियों के 
बाहरी ऊतक पर लग जाता है) । सेव तथा नासपातियों के वातरन्प्रों के चारों तरफ वर्णे- 
भैद हो जाता है। भ्रगर अमोनिया से हुई क्षति तीत्र हो तो भीतरी ऊतक नम हो जाते हैं 
तथा वशेमेद भी हो जाता है। फलस्वरूप सेव विक्रो योग्य नहीं रहते । 08 प्रतिशत 
भ्रमोतिया, अगर शीतगोदामों के भीतर भर जावे तो सेव, नासपाती, प्राडू, प्याज 
इत्यादि एक घटे में हो बुरो तरह क्षतिग्रस्त हो जायेंगे । इसी प्रकार पंगूर तथा बादाम भी 
भतिग्रस्त हो जायेंगे, यदि एक प्रतिशत अमोनिया झ्राघा घंडे गोदाम में भरा रहे। 
90] प्रतिशत अमोनिया हो जाय तो शीघ्र ही पहिचाना जा सकेगा जब इसी परिस्थिति 
रखे हुए मटर के दाने 5 मिनिट में काले पड़ जायेंगे या एक घण्टे में वादाम की गुली 
काली पड़ जायेगी । श्राडू 002 प्रतिशत ग्रमोनिया वाली परिस्थिति मे छः घण्टे रह जाये 
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तो क्षतिग्रस्त हो जाता है। इसलिए उपयुक्त प्राती से संचालित शीतगोदामों का रोज 
निरीक्षण करना चाहिए, ताकि अप्रोनिया की उपस्थिति पहिचान कर, उचित कार्यवाही 
की जा सके। विकसित देशो में शीतग्रोदामों के भीतर बनमे वाली प्रमोतिया गेस की 
उपस्थिति मालूम करने के लिए भ्रमोनिया झलामे प्रणाली भी काम में ली जाती है 

लिन गोदार्मों में प्रमोनिया गंस भर जाती है, वहाँ णैट स्प्रे द्वारा गोौदामों के भीतर 
जलवर्पा कर अमोतिया को पानी में छुला कर बाहर ।वकाल देते हैं। तैवो के वातरस्मो में 
होने वाली क्षति को दूर करने के लिए तुरन्त शीतगोदामों में वायु प्रवेश कराया जाये, जहाँ 
अ्रमोनिया गैस भर गया हो । सल्फरडाई प्रॉक्साइड कुछ फलों (जैसे, प्रगुर तथा बादाम) 
को क्षति नहीं करता । इस प्रकार के फल रखे हुए गोदामो में मगर भ्रमोनिया भर जाय तो 
उसहे ($0,) प्रयोग से अमोनिया को दुर किया जा बकता है, लेकिन उसकी सादता प्रगूर के 
लिए एक प्रतिशत से कम तथा बादाम के लिए पाँच प्रतिशत से कम ध्योग करना चाहिए । 
लेफित सल्फरडाई भ्रॉक्सताइड का प्रयोग मौठीबेरी, भाडू, न[सपाती तथा वासलसट (शशेगया) 
आ्रादि के लिए उपयुक्त नही है । 


-गणता 


अश्ादय 2 


हिमीकररा परिरक्षण 
(?07&छ्कत४४०० 95 फःच्ध्यंणर 





हिरोझूरख झा च्द्द्श्य 






अं पे सच अं 
रुक अच्ची दिदवि है । इतर डिश 


ड्के डडदे हैं. 









चार का झनाईय जद इनसे नी नेहनदद इर झात़ें, उन्‍हें खिलारे- 
उपाले के ईल्‍प ह्िन्पेबइसख उत्याद झारनो छेद ने हर इचत किझ में टेंगर सिरे 


भक्त अर देखा यथा है कि हिनेइत्र ऋगप्मर छा जइ हमर सिशिनीरस्स था राडिर 












मरटर, सेम 





र, वरदृड, पदक घाददि के मुरझमझके भे हरा 
हैं ३ हिमोे#रख से परिसक्षरा 






हिलोहरुणा के दिए अैम:अरर उे 
है । झडिकांस के स्दाभगदिस रण 


दिद्यल्नियों को इस इसालो से रश्यग्द्‌ रखा जा सक्ठा है। 
हुई है डिट्से प्र इदनो घचुर राश ने डिश॒हित नहों 

2 कह आन हुईं हैं, अारत एक शिस्पतशोल देश तो 
द्रदेश में झरगा है, जहाँ टिगोश्प्स हो नहों रास्क शीठ 


परिरक्षण) भी ऋष्िक र्दोता है॥ ऊष्य मेशसरोर घरेम मे 





५__ किए की झाड भास्द में 6000 टन से धषिक मपनों हिफोकृत शो झारों है. को 
से वर्ड ड श मारत के दक्षिटा-पम्चिमी तट तथा इसिए-पुडों स्पेर इससे के, शिऐड २३ हे एप 
के दिलीडृद बी ऊादी है । इस परिरक्षया दिदि शा इघार को भारत मे हो हो १६: है श्र 
मीडरपा बरिस्टम्प शान होना प्ति-भावश्यश है । शक शेप्रो६ कार ४४7६ 


उप श्य हे पे 5 हर 
५, दैदूर में हिमोकरस पारिप्तट में हे वही पोदरेपेर हे ५२४ ४ ९ 
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हिमोकरर योग्य फल-तरकारियांँ 
ते प्रत्येक फल-तरकारी हिमीकरण के लिए योग्य नहीं मानी जाती, वर्योकि म्यून ताप 

अत्येक फल तरकारी पर समान रूप से प्रदाव नही डालता ! हंए मटर, सम आदि फत्तियों 
के कच्चे दाने, गाजर, भिण्डी, सदाभरी, स्ट्रॉयरीज, प्रमुर (धामसन सीडलेस), झमरूद प्रादि 
हिमीकरर योग्य फल-तरकारियाँ हैं, लेकित पत्ता योभी, टमाटर, हिमीकरण योग्य नहीं 
होते । झाड़ू (पीच), खुदाइनी, सरसफल (बरी), चकोतरा झादि भी हिसीकरश योग्य हैं, 
परन्तु केला, श्रावकोडो आदि फल हिमीकरण योग्य नही होते । हिंमीकरश-योग्यता फल 
सरकारियों की जाति-उपजाति के धाघार पर भिन्न-भिन्न हो सकती है । कुछ जाति व उप- 
जाति के फल या तरकारी हिमीकरशा के लिए अधिक उपयुक्त होती है जबकि उस फल व 
तरकारी की भ्रत्य किस्मे उतनी उपग्ुक्त नही होती । 
हिमीकरसण तथा रात्मयनिक किप्वक्ष प्रतिक्रियाएँ 

हिमीकरण प्रक्रिया के समय भी रासायनिक तथा किण्वक करियाएँ जुड़ी होती हैं । 
रासायनिक परिवततेंत के लिए क्रिण्वक सहायक होते हैं । इसी प्रकार किण्वक-परिवर्तेत ताप- 
मान पर निर्भर करते हैं । वर्णभेद या सुगन्ध तथा उसकी सरचना मे प्राने वाले धन्तर का 
मुझ्य कारण किण्पेक तथ/! उसका रसायन परिवर्तन है / क्िप्दक शिया को श्रगर रोका 
जाय तो रासायनिक परिवर्तन भी नहीं होगा । 82% सी० पर क्िण्वक निध्करिय हो जाते हैं । 
इसलिए हिमीकरण के पूर्व फल तथा तरकारियों का उबसते पानी में या शक्तियुक्त भाष पर 
बिवर्सकिरण किया जाय तो किंण्वक निष्क्रिय हो जाते हैं। कदे हुए फल तरकारियाँ 
प्रॉक्सीकररा किण्वकों तथा प्रत्वरिक्ष बायु में उपस्थित अ्रलॉक्सीजत के सम्पर्कों में भाकर 
श्रॉक्तीकृत हो जाते हैं । फलस्वरूप उनमें वशभेद प्रा जाना स्वाभाविक है । इसको रोकने 
के लिए विवर्राकिरस उपचार के अलावा गन्धोकोपचार से भी उपयुक्त दोप दूर किये जा 
सकते हैं, जिसका वर्णन इस प्रस्थ में भन्‍्यत्र किया गया है । 
भ्रस्काधिक भ्रम्त 

अ्रस्कॉबिक अम्ल फत-्तरकारियों के हिमीक रण ये एक ग्रावश्यक पदार्थ हैं, क्योकि 

हू हिमीक्ृत उत्पादों के सचयन के समय उसमे स्म्भावित वर्छभेद को रोकता है। +॥॥ 

प्रलावा विटामित सी की मांचा भी बढाने से मदद करता है । इसको मिलाने से उस पदार्थ 
का पी? एच० समान गिर जाता है, फलस्वरूप मॉ्सीकरर किण्कों की क्रिया भी रक जाती 
है । 0.5 प्रतिशत पश्कोबिक प्रम्त मिली हुई शर्करा या शर्करा चाशनी में मिलाकर उसके 
माध्यम से फलो को हिरमीशत किया जाता है । 

अविवर्शीक्त उत्पादों बे: बराबर ही अपू्सता से विवर्शोडत फ़ल-तरकारी भी 
प्रोकतीशत हो जायेगी, चाहे उसउा दिलने ही स्यून ताव पर बयों नहीं राचम्रत किया हो । 
इससे मह सिद्ध हो जाता है कि समान रूप में फल या तरकारी को विवर्शीकरशोपक्‍ार 
विधेदक बनाकर ही हिमीररण के लिए दहिम्ोकरणों में सजाना चाहिए । 

चाशनी में जँसे फल टुण्ड़ो को हिमीहत किया जाता है, उगी अग्रार प्रतकोदित 
अम्ल साद्ोहत छरो में (छूट पूरे तथा वेस्ट) भी मिलाकर हिमीकरण जिया जा मकता हैं, 
वेजित ध्यन रसना होथा कि उस साद्गधगा में सटास की मात्रा झ्ावश्यशता से प्रधिर ने 
बढ़ आय, वयोडि भरवॉजिक धम्स विटामिन सी होता है, फउस्वरूठ उसे सादर हीना 
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स्वाभाविक है। अम्लता, शर्करा में पाया जाने वाला लोहांश तथा ताम्र अंश के आयन्स 
(000७) के साथ प्रतिक्रिया कर सकर पदार्थ (कांप्लेक्स सबस्टठास) का निर्माण 
करता है। फलस्वरूप प्रस्कोंविक अम्ल एक मुख्य ऑॉक्सीकरण रोधी (#शापा 0045) 
भीहै। 
विकसित देशो मे हिमीकरण के लिए शककरा-फल अस्कॉथिक अम्ल को यत्त्र सहा- 
यता से मिश्रित किया जाता है। प्रस्कॉविक भ्रम्ल क्रिस्टल रूप मे (दानेदार) तथा गोली के 
रूप में विषणि मे प्राप्त होता है । प्रायः एक गोली 25 ग्राम से 000 ग्राम भार की प्राप्त 
होती है । लेकिन क्रिस्टलीय प्रस्कॉविक अम्ल अधिक स्वीकार योग्य है । एक साधारण चाय 
की चम्मच में प्रायः 3 ग्राम प्रस्कॉबिक अम्ल भरा जायेगा । मोलियो से पहले ही घोल बना 
तिया जाता है। गोली में पायी जाने वाली प्रस्कॉबिक अम्ल की मात्रामिली ग्राम में अकित 
की हुई होती है। बची हुई मात्रा प्रस्कॉबिक भ्रम्त धारक होती है, जिसको पूरक (राह) 
कहा जाता है। प्रस्कॉिक प्रम्ल को पहले थोडे जल में पीस कर भ्रावश्यकता के प्रभुसार 
हिमीकरए विधेयक बनाने वालों फलो मे मिलाया जाता है। प्रगर चासनी में फलो को 
हिमीक्ृत किया जाना है, तो मस्कॉबिक अम्ल धोल को पहले ही फलो में छिडककर मिश्रण 
कर वाहिकाओ मे भर दिया जाता है तथा ऊपर से ठण्डी चाशनी भरी जाती है। इसी 
प्रकार बिना मिठास के भी हिमीकरण किया जाता है| चाशनी के वजाय जल भर दिया 
जाता है। अ्स्कॉबिक अम्ल को फलों को बजाय पानी में मिलाकर भी काम मे लिया जा 
सकता है। इसी प्रकार भ्रगर फल रस, कतरे हुए फल साद्रीक्त फल इत्यादि का भी हिमी- 
करण किया जाना है तो इनमे ही अस्कॉविक प्रम्ल मिलाना चाहिए । 
प्राजकल प्रस्कॉबिक-शर्करा मिश्रण, शर्करा साइट्रिक प्रम्ल, अस्कॉबिक प्रम्ल प्रादि 
मिश्रणों के रूप में भी विपणि मे उपलब्ध होते है, लेकिन इनका प्रयोग निर्माता के निर्देशानु- 
भार ही किया जाना चाहिए । अम्कॉरबिक अम्ल के श्रभाव मे उच्च श्रेणी का लैमन रस 
था निर्मल्रीकृत श्रांवला रस भी काम में लिया जा सकता है, वष्रोकि इनमे पर्याप्त मात्रा में 
साइट्रिक श्रम्ल तथा” अ्स्कोबिक अम्ल पाये जाते हैं। फलस्वरूप हिमीकरण परिस्क्षण में 
लिये जाने वाले फलों में मिलाया जाए तो भविष्य में उनमें वर्णाभेद नहीं होगा। ध्याव 
जे प्रस्कविक अम्ल के समान लैमन रस या आंवला रस उपयोगी होता आ्रावश्यक 
नही । प 
हिमोकरण तथा सूक्ष्मजीव 
जमा पहले ही कहा जा चुका है कि 0* सी० (327 एफ०) पर प्रधिकाश सूक्ष्मजीव 
पशबृद्धि नही कर पाते । लेकिन कुछ प्रकिप्व (खमीर)-46० सी० (5? एफ०) पर भी 
पेशबेड्धि करने की क्षणता रखते हैं। जीवाणुप्रो के सगात प्रकिण्व तथा फफूद में भी प्रत्य 
ताप में चढ़ने की क्षमता होती है । 
हम भली-भाँति जानते हैं कि कच्चे माल में सुक्ष्मजीव भ्रधिक होते हैं। लेकिन 
पृतोपचार क्रियाप्रो द्वारा जैसे घोना, विवर्शीकिरएण करना इत्यादि उनमें से भधिकांश सूक्ष्मं- 
जीवियो को दूर किया जा सकता है। फल तरकारियों को वाहिका में भरते समय सूक्ष्म- 
जीवों का उसमे प्रवेश कर पुन: सख्या बृद्धि करने का भय बना रहता हैं। पे सेल 
'दार्थों को बाहिकाम्रों में भरते समय भी इस बात का घ्यान रखना भविदार्य है कि उस 
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स्थल पर सुक्ष्मणीव संख्या कम से कमर रहे, इसलिए शुद्धता का ध्याव रखवा चाहिए। 
हिमीकरश परिरक्षण से साथ पढ़ायों का निर्येमीकरण नहीं किया जाता, बल्कि उनमें 
न्यून ताप के कारण सूदमजीबियों की वशइद्धि रोकी जाती है । फलस्वरूप के परिरक्षित हो 
जाते हैं; लेकिन जब उन्हें लिहिमीकरण किया जाता है तब उसमे परये जाने वाले सुक्मजीय 
यूव॑ क्षमता से कह्दी म्रधिक तीव्रता से वशइद्धि करने लगते है / यही कारण है कि जितनी 
कम मात्रा में उसमें सूक्ष्म जीव होगे उत्तनो ही शीघ्रता से उसमे वशबइद्धि होगी । 
क्लाडोस्पोरियम (0/8805%०7०४)---जाति के पश्रकिण्व---20९ द्वी० पर, दोरूला, 
ओ्रोडियम भ्रादि जाति के प्रकिण्व---4 सी० में भी वंशइद्धि करने के योग्य होते हैं । 


हिमोकररप तथा पोषक तत्त्व 

हिमीकरण से फल तरकारियो में पाये जाने वाले पोषक पदार्थों को कोई क्षति नहीं 
होती । इनकी जितना ग्यून ताए पर संचयन किया जायेगा उतना ही उनमें पोपक पदार्थ 
धारसीय रहेगा । श्रोटीव युक्त आहार को बार-बार हिमीकरण करे तथा वार-बार निर्हिमी- 
करा करें तो प्रोटीन की क्षति सम्भव है ) लेकित करिप्वक निष्चिय नहीं बनाया जाय तो 

बोटीन का अ्रपघटन (प्रोटोलिसिस) हो जायेगा। 
श्रॉक्सीररख द्वारा हिंमीकरणोत्पादों में पायी जाने वाली बसा तथा सनेह्‌द्रव्यो 
६8५5 थाठ 0॥9) में क्षति हो जाती है । यह क्षति प्रधिकांश रुप मे मछली के हिमी- 
ईं थी ।, लेकित फल-तरकारियों के हिसीक्षत उत्पादों में मही पाई गई । 
ज्ञकिन पूबे हिमीकरण क्रियाकाल में जैसे धोना, विवर्शीकरण करना, पीता ब्रादि क्रिया 
काल में विटामिनों की क्षति स्वाभाविक है । कतरी हुई तथा पीछी हुई फल-तरकारियों के 
ऊतक जितनी देर वागु सम्पर्क में रहेगे उतना ही विटामिव सी उनमे से नष्ट हो जायेगा । 
यह क्षति ध्रॉग्सीकररा से है। हिमीकरए के बाद भी इसी प्रकार की क्षति होती रहेगी, 
लेकित क्षति की गति ग्ोदामों के तापमावों की भिक्षता के भ्रमुसार हल या कम ही! 
सकती है । प्ंगर फच तरकारियों का विवर्शीकरण कर करिप्वकों को निष्क्रिय बता दिया 
हो वो उनमे पाये जाने वाले विटामिनों को भी घारणीय रक्षा जा सकता है, सेडिन यहू 
हीं भूलना चाहिए कि विवर्शीकरण के समय विटामिन बी, भत्प मात्रा में क्षतिग्रस्त ही 
पाता है विटामिन बी हिमीकरण प्रक्रिया के समय कम क्षतिग्रस्त द्वीवा है । सेकिन 
हिमीकरस्ण उत्पादों के गोदामों में सचयन फे समय विद्मिन क्षनिप्रस्त नहीं होता । करो- 
टोन (विटामिन ए) हिमीरूरण के समय में क्षतिग्रस्त गही द्वोते हुए भी गोदामीकरएण काल 
से क्षतिग्रस्त हुआ पाया गया है । इस दोप को दूर के करने के लिए उच्चकोटि की वैंकीकरएण 
पद्धतियों पर दिशेप ध्याव देवा भ्ावश्यक द्वोगा । हिमीकरण से भाहार में पाये जोन वालि 
परणीवियों की क्षति औ सम्भव है । खाद-पदार्थों को 00 एफ० से भी स्यून ठाप में सघदन 


ऋरना भावस्यके होगा । 

हिमीफरणोलाद तया वाहिकाएँ हि कक 
प्रमर हिमीझत उत्पादों को उचित वाहिकाप्ों में सुचाए रुप से पैरिय नहीं किया 
हो उनके युशों मे कमी भा जायेगी--विशेष वीर से मुगत्थ, व, सरचना 
रण उतलाद, उपयुक्त कमी से सूर भी सरते हैं / इसलिए वादिशाएँ, नी 
भरते के लिए काम में ली जाती हैं, सादता-स पाररन्रोधद होतो घाटिए 5 


(्‌ 
करण में पाई गेः 


जाता हैं; मर 
पद थे । दिमीक 


हुपीरव उत्याद भर 
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साथ ही उनके ढवकन आसानी से शीघ्र बन्द करने योग्य या फोल्ड करने योग्य तथा रिसाव 
रोघक भी होने चाहिए । द्विमीकृत उत्पादों के पैकिंग के लिए काम में भ्राने वाली वाहिकाएँ 
ऐसी होनी चाहिए जो लम्चे अर्से तक काम में श्राने योग्य हो, न्यूनतम ताप मात्राओं में 
हूटले वाली, फटने वाली भी नहीं होनी चाहिए | वाहिकाशो के भीतर रखे हुए पदार्थों से 
वाप्पीकरण रोकने योग्य (वेपर-मोइस्चर प्रूफ) वाहिका होना भी झावश्यक है। ग्राज 
विपणि मे उपलब्ध बाहिकाएं उपयुक्त गुणों से युक्त है । इनकी पहचान कर लेना चाहिए । 
काच, कोर प्लास्टिक, भाष-आद्र ता-रोधक युक्त लिफाफ़े (कागज से बने) मोमलेपित पुटढं 
से वनो बाहिकाएँ भी विपणि मे झ्ासानी से उपलब्ध हो जाती है। पोलीयलिन के बन 
लिफाफे शझ्ादि नम्य बाहिकाग्रो मे झाते है । 


फठोर वाहिका 


काच, प्लास्टिक, कलई की हुई टिन बाहिंका, मोमलेपित पुद्दं की बनी वाहिका 
(कार्टन) भ्रादि को ही कठोर बाहिका कहा जाता है (चित्र झ्न्यत्र वाहिका अ्रध्याय मे 
चित्रांकन किया हुआ है) । उपय्‌ क्त करीब-करीव सभी वाहिकाएँ द्रव पदार्थों, जैसे फलरस, 
साद्रीकृत फल, तरकारी श्रादि को भरकर हिमीकरण के लिए प्रयोग में ली जाती है। उप- 
युक्त वाहिकाशरो में कम जलांश वाले आहार को भी भरने तथा हिमीकरण के उपयोग में 
लिया जा सकता है । साधारणतया तरकारियों के हिमीकरण के लिए श्रार० इनामल कंनों 
को काम में लिया जाता है। लेकित विविध अम्लीय वर्ण रूपी फलो के हिमीकरण के लिए 
वाम में ली जाते वाली झनों में कुछ विशेय इनामल लेपित ' किया हुमा होता है, 
092 में कंनीकरण तथा वाहिकाों से सम्बन्धित अध्यायों में प्रकाश डाला जा 
चुका है । 


गन्धक्यूक्त तरकारियो को, मुट्टें के मुलायम दाने, सेम, गाजर, वर्ण शोभित फलवर्ग 
(जैसे सरसफल, फलवर्गों का रस), चुकन्दर, शकरकन्दी झ्रादि के हिमीकरण के लिए 
सी० इनामल लैपित कनो को काम मे लिया जाता है। वैसे कही-कही श्रार० इनामल कैनो 
की भी व मे में लिये जाने की प्रथा है । 
नम्य वाहिकाएँ 


ब अन्युमीनियम परिका (फॉइल), सिलोफेन से बने लिफाफे, चहरें, पोलीयलिन कागज, 
लफाफे परतदार किया हुप्रा (लेमीनीकृत) कागज तथा प्रन्य धातु पशिका के प्रतावा 
रबर से बने द्विमुप्ी ड्यूप्लनस (009०७) लिफाफे ग्राद भी द्रव रूप के फल तरकारियों 
को भरने तथा हिमीकरण करने योग्य हैं। इनमे द्रव पदार्थ भरकर हिंमौकरण किया जाता 
है, तुरन्त पुद्रें से बनी वाहिकाप्रों मे पैझ कर दिया जाता है। फलस्वरूप दवने या खरोच 
लगते से बच जते हैं । दन्त श्रीमों का पैकिय भी उपयुक्त नम्य वाहिकाप्ों में ही होता है । 
इसी प्रकार फल रस, साद्रीक् फल तरकारियों को भरकर हिमीकरण बार पैकिंग किया 
जाता है जो भारत में प्रचलित नही है | 
बाहिकाप्रों की साइज 

टह्मीकरण के लिए काम में ली जाने बाजी वाहिकाएँ इतनी बडी होनी पाहिए 
जितना कि एक प्रौसत परिवार (6 व्यक्ति) के एक समय में काम में सेगे योध्य रामुनिर 
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प्राहर को उसमें भरा जा सके, क्योकि एक बार खाने के लिए नििमोकरण किया हुआ 
श्राद्वार शेप रह जाम तो घुनः काम मे लेने के योग्य नहीं होता उसे रखना हो तो उन्हें पुरः 
दिमीकरए करना होगा, लेकिन यह व्यावहारिक नही है । इसके- भजावा कुछ खाद पदायों 
को बार-बार हिमीकरण करने मे उनके गुणों में विपरीर असर पदता है । 


वाहिकाओं का श्राकार 

वाहिकायों का प्रादार भी ऐसा होता चाहिए जिससे कि उन्हें हिमीकरशियोी में 
आसानी हे श्रधिकाधिक सजाया जा सके । कहने का तात्पर्य है कि कठोर वाहिकाएँ चौकोर 
हों या कनों के भ्राकार के हो ती उचित रहेगा, लेकिन वाहिकाप्रों की सुन्दरता की दृष्टि से 
भधिकोश ग्राकार की हो तो, हिमीकरणी में श्रधिक संख्या में सजा नहीं सकेंगे । ऐसी चाहि- 
कांम्रों में भरे हुए पदार्थ का भी समरूष से हिमीकृत हो जाना जहूरो नहीं है, क्योकि हिमी- 
करणी के अन्दर समात रूप से सजा नहीं रहेगा, फलस्वरूप उसके भीतर की न्यूनताप वायु 
समान रूप से बाहिकापो के चारों तरफ सम्पर्क मे नही भाएगी । कैनों मे से हिमीकृत प्राहारों 
को निहिमीक्ृत कर बाहर निकालने में आसानी रहती है जबकि ठेढ़ी-मेढ़ी दवी हुई वाहिकाएँ 
देखने में सुन्दर तो होगी, लैकित उनमे पदार्थ भरने में सुविधा नहीं । हिमीकरण करने तथा 
निहिमीकरए कर बाहर विकालने में भी कठिताई भरा सकती है । नम्य वाहिका में भरे हुए 
पदार्थों को दबने से बचाने के लिए पेकीकरण की झ्रावश्यकता होती है, प्रन्मधा उनके दबने 
तथा खरोंच लगने को सम्भवना बनी रहती है । 
बायुरुद्ध सीलिग श्रयवा सामुद्रीकरण (घत्यणशा०ण 8०498) 

कैनीकरण की भाति हिमीकरण के लिए भी कठोर चाहिकाशों (काँच की बरनी 
या बत में भरकर उचित शीर्ष स्थान छोड़कर सामुद्रित किया जाता प्रावश्यक है--यह 
किया यब्त्र मा हाथों से की जा सकती है| लेकित वायुरुद्ध सोलिय हाथ से उतना सम्भव 
नहीं होगा, जितना यन्‍्त्रीं से सम्भव है। वाहिकामों को सांपुद्वितत करने के बाद उनके ऊपर 
हिम्लीकरण फीता (फीज हैप) बयाया जाता है।इस फीते में समुचित गोंद का पदार्म 
लगा हुमा हीता है ) इसके ऋार अगर मोम झौर लगा दिया जाय तो वह वाध्प प्रतिरोधक 


भी हो जायेगा । 
इसके बाद उन्हें समुचित रूप से पकिय करता चाहिए। साधारणएनया इन्हें 

पोलियलिन लिफाफों में रखकर मील बन्द किया जाता है। घरों में इन्हे कागज या 

पुट्दे मे लपैद कर घागे से बाँध दिया जाता है, फिर इन्हें हिमीकरण के लिए, हिमीकरणी 


मे सजाया जाता है । घरों में ऐसी वाहिकाश्रों या पैंकीकरण पदार्थों का अयोग किया जाता 
है, जिनका बारन्वार इस्तेमाल किया जा सके । 


विविध हिमीकरशियाँ (छा फिश्थ्श) 

[हिमीकरण किया दो प्रकार से सम्पन्न की जाती है--एक धीमी हिमीकरणश अफिया 
है तथा दूसरी शीघ्र दिमीकरश (विवक फ्रिजिग) प्रक्रिया से । यहाँ हिमीकरण के माने शीक्ष 
हिीकण्छ से ही है। धीमी हिमोकरण प्रक्रिया का हविमीकरण परिरक्षशा में प्रयोग नही 
कण जाता । रिफ़िजरेटर में जहाँ हिमीकरण-कोष्ठ (क्रीज चेम्वर) होता है, वहाँ भी हिमी- 


कि 
रा क्रिया सम्भव होती है, लेकिन उतना शीघ्र ट्मीकरण वहाँ सम्भव नहीं है । इसलिए 
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यह कोप्ठ जल हिमीकरण के लिए अधिक उपयुक्त है । इस कोष्ठ में भी कुछ खाद्य पदार्थों 
का हिमीकरण किया जा सकता है लेकिन वे ग्रधिकाधिक 5 से 28 दिन तक ही परि- 
रक्षित रह सकते हैं, इसलिए शीघ्र हिमीकरण द्वारा ही हिमीकरण करना ग्रधिक उपयुक्त 
होगा । 
इसके लिए जो हिमीकशियाँ काम में ली जाती है, उन्हे दो भागों में विभाजित 
किया जा सकता है । एक गृह हिमीकशियाँ (होम फ्रीज्स) तथा दूसरी व्यावसायिक हिमी- 
कशियाँ (कॉमरशियल फ्रीजसे)। घरों में काम आते वाली हिमीकरशियाँ बड़े श्राकार के 
सम्दूज़नुमा होती हैं जिन्हें “ब्रिनटाइप” कहा जाता है। दूसरी झलमारीनुमा होती है । 
हिमीकशियों के कार्यकलाप भी वेसे ही हैं जैसे--रिफ्रिजरेटरो के । हिमीकर्णी तथा रिफ्रिण- 
रेटर का अन्तर इतना है कि रिफ्रिजरेटरों (]57 फारनहीट) से भी न्‍्यून मात्रा में हिमी- 
कशिया काम करती है ताकि उसके भीतर रखे हुए झ्ाहार पदार्थों मे से शीघ्रातिशीघ्र 
ऊष्मा को बाहर लाया जा सके । 
उपयुक्त सन्दूकनुमा हिमीकर्शियाँ, श्र॒लमारी नुमा हिमीकशियों से कही झ्रधिक 
भीतलता बनाग्रे रखती हैं। दीरधकाल परिरक्षण के लिए हिमीकर्शियों तथा हिमीकरणालयों 
में तापमान 0९ एफ» से भ्यूनताप का होना अ्रति-आ्रावश्यक है, प्र्थात्‌--5" से-]0? एफ० 
तक न्यूनताप को पहुँचाते हैं। इस तापमास मे कोई खास अन्तर नही प्राने देना चाहिए, 
प्र्थात्‌ श्रगर हम--]0९ एफ० चाहते हैं तो इस तापमान को हिमीकर्णियों मे लगातार प्राप्त 
कराते रहना चाहिए ताकि उसमे किसी प्रकार का अवरोध पैदा न हो सके । 
साधारणतया फल-तरकारियों को 0? एफ० से नीचे के तापमान पर 8 से 2 माह 
तक परिरक्षित रख सकते हैं, लेकिन नीबू वर्गोय फलों को 4 से 6 माह से भ्रधिक परिरक्षित 
नहीं रखा जा सकता । दानेदार चीनी मिलाकर हिमीकरण किया हुमा श्राहार, चाशनी मे 
तैपार किये हुए प्राहार के बराबर प्रधिक दिनो तक परिरक्षित नहीं रहेगा । घरों मे जब 
हिमीकरण किया जाता है तब हिमीकर्णी में विभिन्न प्राहर विभिन्न मात्रा की बाहिकाप्रों 
में भरकर हिमीकररा के लिए रखना स्वाभाविक है, लेकिन यह ध्यान रखना होगा कि 
विभिन्न ग्राहारों का हिमीकरण समय तथा परिरक्षणा अवधि भिन्न-भिन्न होती है, इसलिए 
हर पैकेज में प्राहार का ताम, रखे जाने की तिथि, झवश्य भ्रकित होनी चाहिये, ताकि उचित 
पैमय पर उसका उपभोग किया जा सके । अन्यथा ग्राहार हिमीकरण होने के पूर्व या उसकी 
परिरक्षण प्रवधि के पश्चात्‌ ही खोलना पडेग्रा । फलस्वरूप पदार्थ या तो अपूर्ण रूपसे 
हिमीहत होगा या हिमीकृत पदार्थ विकृत हो सकता है। इसलिए पैकीकरण के समय 
उनमे लेवलीकररा, जैसे पदार्थ का नाम, हिमीकरए के लिए रखी गई तारीख तथा उसकी 
पौसत परिरक्षण श्रवधि इत्यादि, का उल्लेख श्रनिवारय समझा जाता है। इसके साथ ही 
हिमोकरणी में रखे हुए पदार्थ का नाम तथा उसकी रखने की तिथि तथा परिरक्षण प्रवधि 
इत्यादि भ्रकित की हुईं तालिका हिमीकशियो के बाहर भी प्निवाय्य है । इससे श्रापको 
पह प्रन्दाजा होगा कि उसके भीतर कौन-कौन सी वस्तु कौन सी तारीख से पहले उपभोग 
कर लेनी चाहिये । फनस्वरूत हिमीकर्णो को श्रधिक देर तक खुला रखने तथा पैकेट को 
इधर-उधर करके वस्तुय्रो को खोजने की तकलीफों से बचा जा सकेगा। इसके प्लावा 
अर-बार हिमीकर्णी सोलने व बन्द करने तथा भ्धिक समय तक खुला रखने प्रादि क्रियापो से 
हदिमीकर्णों पर प्रतिकूल प्रभाव पड़ता है वयोकि रिक्रिजरेटर की भाँति हिमीऊर्णी भी स्धिक 
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देर तक खुला रखने से उसके भीतरी तापमान मे अन्तर झा जाता है। फलस्झूप यन्त्र को 
हानि भी पहुँचती है । 

उपगुक्त सारी बाते व्यावसायिक स्तर पर काम में लेने वाले हिमीकरणालय में 
भी लागू होती हैं। बड़े कारखानों की हिमीकशियों तथा हिमीकरणालयों को समुचित रूप 
से ऊप्म-रोधीकृत किया हुआ होना चाहिए जैसा कि शीतगोदामो में किया जाता है। शीत- 
गोदामों की भाँति हिमोकरणालय भी काम करते हैं लेकिन श्रम्तर इतना है कि जितना 
रिफ्रिजरेटर तथा हिमीकर्णी मे है । 
पूर्व हिमीकरण क्रियाएं 

विविध परिरक्षणों की भाति इस परिरक्षण के लिए भी भाहारों को विशेषतया 
फब-वरकारियों को समुचित रूप से घोता ग्रावश्यक है। इसके लिये जालीदार दोकरियाँ 
च'हे बेंत की वनी हुई हो या भ्रन्य किसी उचित काप्ठ की हो, काम मे ली जा सकती है । 
आजफल स्टेनलेप्स्टील, एत्युमिनियम, प्लास्टिक ग्रादि से बनी टोकरियाँ प्रायः घोने के 
काम में ली जाती हैं। उपयुक्त टोकरियों मे फल-तरकारियों को भरकर टकियों में डुबो- 
इुबो कर धोने मे तथा जल निकालने में श्रासानी ही नहीं वल्कि समय की बचत भी होती 
है | साथ ही फत-तरकारियाँ क्षतिग्रस्त भी नहीं होती। क्योकि जल से बाहर निकालते ही 
उनमें से पानी श्रासानी से निकल जाता है, क्योकि हिमीकरण परिरक्षण के लिये फल- 
तरकारियाँ पानी में ्रधिक देर (समय) छोडना उचित नहीं है । 

घोने के बाद श्राप जिस रूप में चाहे उभी आकार भे काटकर विवर्णकिरण करे या 
जितका रस निकालना है उनकारस विकाल ले ) जिस रस को सांद्रकर (गाढ़ाकर) हिमीकरणा 
करना है, उस रस की यथाणीघ्र सांद्र कर लेना चाहिये । अन्य परिरक्षणों की भाति हिमी- 
करा के लिये भी आवश्यक यन्त्र सामग्रियाँ तथा उपम्करो के पुर्जे, जो सीधे फल-तरकारियों 
के सम्पर्क में आते है, वे लोहा या गलवनीकृत लोह घातु के वने हुए नहीं होने चाहिये । 
एल्युमिनियम, चीनी मिट्टी के वर्तन, काँच के वर्तन, स्टेनलेसस्टील तथा रागालेपित इस्पात 
की बनी बाहिकाएँ, पुर्जे आदि होने चाहिए | 

- कुछ लोग अज्ञानवश गलवनीकृत (जस्तालेपित। वाहिकाओं में, जैसे बाल्दी, भगोने 

आदि पात्रों में खटाई वाले ग्राहार जैसे फल-तरकारी रस भी भरने के बम मे लेते है। 
फलस्वछप आहार मे पाई जाने वाली अम्लता (खटास) जस्ते मे प्रक्रिया कर एक विप 
वैदा करती है जो स्वास्थ्य के लिए हानिकारक है। इसलिए उपयुक्त दोषग्रुक्न बर्तनों में 
साथ पदार्थों को नहीं रखना चाहिये । इसी प्रकार सम्पूर्ण रागालेपित बर्तन भी सथोस 
नही हैं, जिसके बारे मे पहले टी चर्चा की जा चुकी है। 


बाहिका में भराई 
वाहिकाम्रों मे तैयार किये हुए पदार्थों को भरने के पहले शीजलीकरण करना आव- 


अइ्थक है--जिसको हम पूर्व शीवलोकरण की संज्ञा देते है। पूर्व ,शीतलीकरणा जितना स्यून 
तापमान पर होगा, उतनी ही उसे झाहार के वर्श, सुगनन्‍्ध, सरचना झ्रादि ज्यों की त्यो उम 
वदा्थ मे बनी रहेंगी | इसी प्रकार भरते समय भी ध्यान रखना है कि उसके भी5र वायु 
मे रह सके ) समय चाहिकाओों से जब खाद्य पदार्थ मरते है तब उतके भीतर रही हुई वायु 
को बडी सावधानी से बाहर निबालना चाहिए ताकि वह पुनः प्रवेश नहीं कर सके। साथ 


हिमीकरण परिरक्षण 59 


ही उचित मात्रा में वाहिकाओं में शीप॑ स्थान भी छोड़ना अ्निवाय है । पोलिथलिन से बनी 
नम्य बाहिकामओों में भरने के बाद प्राटोमैटिक वँव्युम-सीलर की सहायता से निर्वातीकरण 
कर बायुरुद्धता से सीलवन्द की जाती है । शीर्ष-स्थान विशेष तौर से उन वाहिकाश्रो में 
देवा झ्रावश्यक है जिनमे द्रव्य भरते हैं ग्रथवा द्रव्य माध्यम मे घन आहार को भरा जाता 
है, जैते--फल रस, रस सांद्रता तथा फलरस में फल टुकड़ो को डालकर जहाँ हिमीकरण 
किया जाता है वहाँ शीपंस्थान छोडना ग्रावश्यक है, क्योकि फल रस, जल की भाँति हिमी- 
करण के समय अपना व्यास बढाता है। अगर शीप॑स्थान नहीं छोडा जाता है तो वाहिका 
को तोड़ देगा या फाड़ देगा । कुछ खाद्य पदार्थ हिमीकरण के समय प्पना व्यास बढाने के 
चजाय सुकडते भी है। चाशनी में जिन पदार्थों का हिमीकरण किया जाता है, उतका व्यास 
नहीं बढ़ता, जबक्रि जल में हिमीकरण क्रिया जाय तो 0 प्रतिशत घ्यास बढ जाता है । 
जल में शर्करा की मात्रा के आधार पर उसकी विकास-शक्ति कम-ज्यादा हो सकती है। 
कुछ भ्रनुमन्धानकर्त्ताग्रो ने निष्कर्ष निकाला है कि स्ट्रॉवरी को जब दानेदार शर्करा माध्यम 
से हिमीकृत किया जाता है तो उसका मामूली विकास होता है । उपरोक्त बातो को ध्यान 
में रखते हुए ही दृढ़वाहिकाग्रों मे फत-तरकारियों को, हिमीकरण के लिए भरना 
चाहिए । 

“विविध वाहिकाग्रों मे भिन्न-भिन्न माध्यम में श्राने वाले भ्न्तर के प्रतुरूप 


प्रापेक्षित शीर्ष स्थान :--- 
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की चाहिकाएँ चाहिकाएँ 
पैंकीकरण का माध्यम (]) चौड़े मुह वाली (2) सकड़े मुह वाली 
मिलीलीटरों मे मिलीलीटरों में 
विट क्वार्ट. पिंठ बवार्ट 


(473 एम. एल.) (946) (473) (946) 





( |) द्रव्य पैक (रस में, शर्करा 

में, चाशनी में हरे फल तथा कसा « 

हैप्ा फल या साद्रीकृत फल रस 6 एस. एल. 2 एम. एल. 9 एम. एल- 8 एम. एल. 
भरते समय अपेक्षित शीर्षस्थान) 

(2) द्रव्य रहित या यूखे तरीके से 

पैकिंग करते समय फल-तरकारियो 6 एम. एल. 6 एम- एल. 6 एम. एल... 6 एम. एस. 
के भरने में अपेक्षित शीर्षस्थान 


*संयुक्त राज्य भ्रमेरिका के कृषि विभाग के सौजन्य सें-- 
(0) उपयुक्त शीर्ष स्थान करीब-करीत्र सभी वाहिकाप्रों के लिए चाहे बह सीधी हो या 
मामूली रूप में परिवर्तित हो । 
(2) करीब-करोब सभी फल तरकारियों को भरने के लिए कंनिय जारों को काम में 
लिया जा सझता है, लेकिन जल माध्यम में हिमीकरण करना हो तो कैतिय जार 
उपयुक्त नहीं । 
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(3, फल रसो को हिमोकरण के लिए 8 पिलीमीटर शोर्यस्थान देना ब्रावश्यक्ष है। 
(4) सदावरी श्रौकोली श्रादि भरते समय शीर्पस्थान देना अनिवार्य नही है । 


हिमीकररा प्रणालियाँ 

हिमीकरण क्रिया को भिन्न-भिन्न विधियों से सम्पन्न किया जा सकता है | ये विधियाँ 
हैं--शीतलीक्ृत लवर द्वारा हिपीकर श॒, हिम मिश्रण मे पैकोकृत पदार्थों को इुवोकर हिसी- 
करण, चपटी धातु से बनी प्लेट के मध्य, जिनके भीतर शीतलीकृत लवशहिममिश्ण प्रवा- 
हिंत होता हो--रखकर हिमोकरण, शी तलीकृत वायु द्वारा हिमीकरण तथा शक्तियुक्त शीतन्न- 
बायु को प्रवाहित कराकर हिमीकरण इत्यादि । इसके बारे में हम झ्रागे चर्चा करेंगे । 

पंकीकृत भाहार पदार्थों को हिमीकरण के यूव॑ शीतलीकरण करना प्रनिवार्य है । 
घगर पाप धर में हिमीकरण करना चाहते हैं तो बैंकिंग करते ही भ्राप उन्हे क्रमानुसार 
रिफ्रिजिरेटर मे रखा जायें, जम्र तक पूरी एकिग नहों जाय । इसका तापमान 30% 
से 327 एफ० पर पहुँचते ही क्रमानुमार हिमीकरण मे सजाते जाये। इसी प्रकार रसे हुए 
पेकीय थदार्थ के सारे के सारे एक ही समय में अथवा 8 घण्टे मे हिमोकृत हो जाने की श्मता 
रखने योग्य होने चाहिए । हिमीकर्णी के भीतर के हरेक 30 5 सेज्टिमीटर वर्ग क्षेत्रफल के 
लिए 300 प्राम साथ.पदार्थ के भ्रनुपात मे सजावा चाहिए! इससे अधिक भरे जाने पर 
यन्त्र की हिमीकरण क्षमता भग हो जायेगी । फलस्वरूप शीघ्र हिमीकरण सम्भव नहीं हो 
सकेगा तथा प्राहार पदार्थ खर ब हो सकते है । शोध्र हिमीकरणश के लिए फ्रीनिय प्लेटों 
(हिमीकरण प्लेट) के तथा फ्रीजिग कॉइल्ों (हिमोकरण कुण्डलियों) के विपरीत में ही सजाये 
जाते हैं । इसके अलावा यह भी घ्याव रखना होगा कि प्रत्येक पैकिटो के चारो तरफ हिमी- 
कृत वायु सुचारु रूप से प्रवाहित हो सके । इसके अनुसार समुचित अ्रन्तराल भी देना आ्राव- 
शयक है लेकित हिंमीकरण क्रिए। पूर्ण होते ही पैकिटों को यास-पास रखा जा सकता हैं। 
हिमी कृत उत्पादों को शीनग्रोइम से 0? एफ० पर सचवन किया जाता है, ताकि प्रधिका- 
प्रिक दियों तम्र परिरक्षित रह सके । श्रद हम दिमोकरण प्रणाली तथा प्रक्रिया का अध्ययन 
करेंगे 
शीततीकृत वायु द्वारा हिमोकरस 

हिमोकरणी, हिमीकश कोष्ठ तथा हिमीकरणालय भ्ादि ऊध्मा-रोधी होते हैं। 
इनझे भीतर पूर्व कथनानुसार पेंकीकृत खाद्य-पदार्थों को मजाकर बन्द कर देते है। इसके 
औतर की बायु इतनी शीतल की हुई होगी जिससे कि उसके भीतर रखे हुए फल-तरकारी 
हिमीकृत हो सके । इसी प्रकार चलन रहित वायु को «भाषकवायु कहा जाता है । इस क्रिया 
में खर्च कम होता है | वायु का प्रावागसन न होने से हिंमीकरण क्रिया भी धीमी होती है, 
सकिन इसके भीतर रखे हुए पदार्थ के आ्रारम्मिक (शुरू के) तापमान के श्रनुभार हिसीकरएण 
अवधि घट या वढ सकती है| इसी प्रकार पैकेट की साइज, उममे भरे हुए पदार्थ की जाति, 
उपजाति, किस्म इत्यादि के श्रनुसार हिंमीकरएण अ्रवधि में भो झन्तर भरा सकता है । 


शक्तिपुक्त शीतलीकृत वायु द्वारा हिमीकरण 
इस प्रणाली से चलने वाले हिमीकरणालम या यस्त्र आवश्यकतानुसार तथा क्षमता 
अगुसार एक में अधिक पलों से चलने वाले होते हैं। इनकी सहायता से शीवरलीडुम व्यु 


हिमीकरण परिरक्षण ]6] 


को भीतर रखे हुए खाद्य-पदा्ों पर प्रवाहित कराकर हिमीकरण क्रिया सम्पन्न कराते हैं। 
फलस्वरूप खाद्य-पदार्थ पहले वाले से शीघ्र हिमीकृत हो जाते हैं । 

संयुक्त राज्य-पमेरिका मे ऊष्म रोधीकृत ग्रुकानुमा हिमीकशियों (टनत्न फ्रिजरों) में 
हिमीकृत वायु प्रवाहित कराकर उसके भीतर रखे हुए खाद्य-पदार्थ को शीघ्र हिमीकरण 
कराने की प्रदाली भी श्राज प्रचलित है | साथ-पदार्थों को पैक कर हिमीकृत किया जाता 
है--तदनुसार हिमीकृत उत्पाद विकृत नहीं होते, लेकिन हिमीकरण कर पैक किया जाय तो 
इतनी सुरक्षा नही होगी, क्योकि हिमीकरण के पश्चात्‌ जब तक पंकीकरण पूर्ण नही हो 
जाता तब तक चाह्म बायु से खाद्य-पदार्थ का सम्पर्क हो जाता है, जिससे उच्च तापमान के 
कारण हिमीकृत पदार्थ निर्जलीकृत होने लगते हैं। इसलिए झ्राहार पदार्थों को, विशेषकर 
फल-तरकारियों को, पैकिंग कर हिमीकरशोपचार के लिए रखा जाता है। 
प्रशीतकों फे सम्पर्क से हिमोकरण 

फल-तरकारियो को ग्रन्य खाद्य-पदार्थों की भाँति धातु-वाहिकाप्रो मे भरकर शीतली- 
रेत लव॒ण-हिमघोल में डुबोकर रखा जाय तो वे हिमीकृत हो जाते हैं। यह क्रिया खाद्य- 
पदार्थों के प्रशीतको से सीधे सम्पर्क में न होकर श्रप्रत्यक्ष रूप से हिमीकरण क्रिया सम्पूर्ण 
होती है। इसी प्रकार किसी भी वाहिका को काम में ले सकते है जो दबरा घोल के सम्पर्क 
में भाने से कोई दोष पैदा न करती हो। 

पैकिंग किये हुए खाद्य-्पदार्थ को पट्ट (वेल्ट) की सहायता से हिमीक्ृत लवशणुधोल 
पे भरी हुई बायु-रोधित टंकियों में भेजते है, उस समय आहार को घारण किये हुए पट्े 
हिपीक्त लवशाघोल मे डूबते हुए एक निश्चित समय के भीतर उसमें से बाहर चले जाते 
हैं, तब खाद्य-पदार्थ हिमीकृत हो जाता है । इस प्रणाली में दिन-प्रतिदिन सुधार लाया जा 
रह है । 
प्शीत्क में प्रत्यक्ष सम्पर्क से हिमीकरण 

सीधे सम्प्कं से हिमीकरणा सम्पन्न कराने के लिए साधारणतया प्रयोग मे लाने 
वानी प्रशीतक बायु अथवा गैस होती है लेकिन प्रत्यक्ष सम्प्के से हिमीकरण के के लिए द्रव 
प्रशीतक को काम्र में लिया जा सकता है, क्योकि अ्रशीतक उपयुक्त प्रशीतेकों से कही 
प्रधिक ऊप्मा चालक (50०6 00५१0०७७४ ०६ ध्र८७0) है, जैते घातु अथवा लवण, चाशनी 
इत्यादि । इन वरतुओं का शोतलीकरण कर उनसे खाद्य-पदार्थ को सुचार रूप न रखा 
जाय तो हिमीकृत हो जायेगा । खाद्य-पदार्य को उपयुक्त वस्तु की सहायता से दृमीहुत 
करने के लिए उसे हिमीकारी द्वव में रखने या हिमीकारी द्रव को हिमीकरणोी में रखने के 
बाद उमर पर ज॑टस्प्रे (अदृश्य बिंदू) द्वास बौछार लगाने से भी हिमीकरए हो जायेगा ! है 

हम यह भली-भाँठि जानते है कि फल-तरकारियों में ग्रधिकांश जल है । यह 25” से 
32९ एफ० ताममान पर हिमोकृत हो जाते हैं, लेकिन फल-तरकारियाँ जब तक परिपूर्ण रूप 
से हिमीकृत्र नहीं हो जायेंगी तब तक उनके तापमान पर कोई विशेष परिवर्तत सम्भव नहीं 
होगा। इसलिए खाद्य-पदायों में पाई जाने बाली ऊप्मा को शीक्रातिशीक्र विसतिज करना 
ही प्रशोतकोी का उद्देश्य है। भिन्न-भिन्न खाद्यन्यदार्थों का तापमान झलग-प्रलय होता है, 
इसलिए उनके हिमीकरण के लिए स्‍्ावश्यक तापमान पें भी ग्रन्तर भा जाता है । पत्तागोमी, 
फूलगोभी भ्रादि के हिमोकरण बिन्दु 37 से 327 एफ० है। हरा मटर, सदादरी पादि, का 
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3] से 30? एफ०, रसबरी, गाजर आदि का हिमीकरर बिन्दु 29" से 30% एफ, है । 
लेकिन झालू का 28? एफ० तापमान होता है। केला तथा लहयुन का हिमोकरर। बिन्दु 
25” से 26? है । वालनट का हिमीकरण बिन्दु 20? एक० तथा मूंगफली का 7% एफ० 
है। भगर देखा जाय वो उपयुक्त सारे पदार्थों का प्रोसत हिमीकरण बिन्दु 28 एफ० 
दिल्लाई देता है, झातिए प्रत्येक वस्तु का सही हिमीकरण बिन्दु छे न्युन तापमान मे हिमी- 
करए करना सम्भव है । 
मिर्जलीकरण-हिमीकररण (9क्ताएर7०-7९९थांगट्ो 

श्राज विकसित देशों में, विशेष कर संयुक्त राज्य भ्रभेरिका में प्रचलित एक परि- 
रक्षण विधि है-निर्जतीकरण-हिमीकरण । फल हिमीकरणा की भाँति तैयार कर उन्हे हिंपी- 
करण के पूर्व उसमें सम्भवतया पाये जाने वाले जलाश के प्राथे भाग को निर्जलीकरश द्वारा 
विसनित कराकर पैकिंग किया जाता है, तुरन्त बाद उन्हे हिमीकरण के लिए हिमीकरण मे 
सजाकर हिमीकरण किया जाता है। इस विधि को ही निर्जनोकरण-हिमीकरए कहा जाता 
है। इस विधि से तैमार किये पदार्थ हिमीकरणोत्याद से कही श्रधिक युणयुक्त होते 
हैं। निजेलीकरण हिमीकरए प्रक्रिया से 50 प्रतिशत भार भी कम हो जाता है, 
फलस्वरूप परिवहन खर्च भी कम होता है। लेकिन हरेक वस्तु मे पाई जाने बाली जलांश 
मात्रा भिन्न-भिन्न होती है, इसके अनुरूप उसमें से जलांश को विसर्जित करवाया जा 
सकता है। 80 से 85 प्रतिशत जलाश वाली फल तरकारियों मे से 50 प्रतिशत जलांश 
निर्जतीकरण द्वारा प्जय किया जा सकता है, लेकिन 92 प्रतिशत जलाश वाले पदार्थ मे 
से 65 प्रतिशत जलाश ही दूर किया जा सकता है 

हिमीकरण तथा निर्जलीकरण-हिमीकरण दोनो का भ्रन्तर प्रवाह विधि (पलों चार्ट) 
में समझा जा सकता है । जब निर्मतीकरण-हिमीकरण प्रणाली मे भ्रद्धा निर्नेत्वीकरण के 
बाद उन्हें पंकीकरण कराकर हिमीकरण किया जाता है। निर्मलीकरण-हिमीकरण मे शर्करा 
की प्रावश्यकता नहीं होती । 
हिमीकरण-निर्जलोक रण (7८६४९-१ेशएकाशा ०) 

महू विधि भी विकप्तित देशों में ही प्रचलित है । जो पदार्थे हिमीकृत हो चुका है 
उस्ते विजलीकरण क्रिया विधेयक बनाया जाता है । जब ऊष्मा प्रयोग होता है तब हिमीइ्षत 
वस्तु में उपस्थित ठोस जलाश वाघष्प रूप में परिवर्तित हो जाता है) फत्स्व रूपफल्न- 
तरकारियाँ छुकड़ते नहीं है तथा उनमें रूम परिवर्तत भी नही होता । श्रव हम यह देखेंगे 
क्क हिंमीकरण-निर्जलीकरण किस सिद्धान्त पर आधा रित है । 
जल त्रिगुणा बिन्दु (7796-ए७7६ ० ज््नण) 

हम अच्छी तरह जानते हैं कि श्रक्ृति में जलन त्तीन विभिन्न रूपो में पाया जाता हूँ । 
जव्ि जल को 4.7 मी० मि० दवाब में (पारे के) तथा 32९ एफ० तापमान की परिस्थिति 
में जल की रता जाय तो उपग्रेक्त तीनों रूप में (ठोस, द्वव, वाष्प) पाया जायेगा) जहाँ ये 


तीनो गुण पाये जाते हैं, उस बिन्दु को जल त्रियुण ब्रिन्दु कहा जाता है। हे 
जल को भ्गर ठोस प्रवस्था से सीधा वाष्प अवस्था में लाना है तो हमे जल को 
ठोस श्रवस्था की 4 7 मि० मी० दबाव पर लाना होया । इससे भ्धिक दवाव बढ़ जाय तो 


दोस जा बिना द्वव ते दाष्प नहीं बन सकता 
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साधारण साथ-पदार्थों के ठोस जलाश को वाष्प अवस्था में सीधा पहुंचाने के लिए 
4.7 मि० मी० दबाव प्रावश्यक है । हिंमीकरण-निर्जलीकररा विधि इसी सिद्धान्त पर 
प्राधारित है । इसलिए हिमीकृत उत्पादों को रिक्त ति्जलीकरणी में सनाकर चलाया जाय 
तो उस यन्त्र के दबाव, पारे में 4.6 मि० मि० हो जाता है, साथ ही उसके भीतर रिक्ता- 
वस्था भी सम्पन्न होती है । फलस्वरूप हिमीकृत पदार्थों मे पाये जाने वाला ठोस जल बिना 
द्रव बने ही वाष्प रूप बनने के लिए तत्पर हो जाता है। फलस्वरूप हिंमीकृत उत्पाद 
को इस परिस्थिति मे उचित ऊष्मा उन पर प्रवाहित करा कर उसे सुखाया जा सकता 


है। 


हिमीकुत-निर्जलोकरण उत्पादों की विशेषताए' क्र 

(]) हिमीकृत-निर्जलीकरण उत्पादों की रूप/प्रतीति मे कोई भ्रन्तर नही भाता । 

(2) 70 से-90 प्रतिशत भार की कमी हो जाती है । 

(3) हिमीकृत निर्जनीकरण से परिरक्षित पदार्थ बहुत कमणोर होते हैं तथा हट सकते 
हैं, इसलिए इन्हे बहुत सावधानी से सम्भालना होगा । 

(4) प्रन्‍्य निर्जलीकरणोत्पादो से पुनः रचना गुण इनमे प्रधिक होते हैं ॥ 

(5) इसमे किण्वन क्रिया नहीं होती, बयोकि खाद्य-पदार्थों की विवणीकरश-पाचकीकरण 
श्रादि क्रिया में कोई एक विधेयक सम्पन्न कराकर हिमीकरश-निर्जलीकरण किया 
जाता है 5 


लेकिन इसका एक विशेष दोप यह है कि उत्पाद अन्य परिरक्षित उत्पादों की भाँति 
रुचिपूर्ण नहो होता । 
विविध फलों की हिमोकरण विधि 
सेव हिमीकरण 

बोतीकरण के योग्य सेब ही हिमीकरण के लिए उपयुक्त है। घीोकर, छिलका 
उतार कर एक प्रतिशत सोडियम-वाई-सल्फाइड घोल में 4 मिनट रख देते हैं, फत्रस्वरूप 
सेब का बश्करण से वरभिद नहीं होगा । श्रॉव्सीकररं मे होने वाले वर्णभेद को रोकने के 
लिए (गन्धकीकरण के बिना) 2 से 4 मिनट विवर्शकरण के पश्चात्‌, शोौतलीकरण कर 
प्रधोलिलित किमी भी एक तरीके से द्विमीकरण किया जा सकता है। विवर्शीकरण के बारे 
में बोतीकरणा तथा निर्जलीकरण में विशेष रूप से चर्चा की जायेगी । 
चाशनी माध्यम हारा 

प्रामदौर पर 30? से 40? ब्रिवर्स वी च शनी काम में ली जाती है | इसमे 0 ] से 
0 ॥5 प्रतिशत (मण्पिियं क्रिष्टसीय प्रस्कोविक अम्ल मिलाने से उसमें रखे हुए सेवों के 
टुकड़ों से भविष्य में भी बच्च करए नठी होगा । चाशती ठण्डो होते के वाद भ्रस्कोिक प्रस्भ 
मिलाना चाहिए। पहले चोड़ी-सी चाशदी वाहिका में डालकर उसके ऊपर सेव के 
टुकड़ों को इस प्रदार सजाया जाता है कि टुकड़े टूट न पावे | साथ ही सतकेता से ज्न्हेँ 
दबानदवा बर मरना चाहिए, आावश्यवतानुमार चागनी भर देती चाहिए ताडि सवित 
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चित्र सेव्या--7 


शीर्पस्थान भी उसमे रह सके, इसके बाद उनको मुहरबन्द कर देना चाहिए ताकि उनके 
औतर वायु न रह सके । इसके बाद उन्हें हिमीकर्णों यन्त्र मे सजाया जाता है ताकि उचित 
समय में हिंमीकृत हो सके । 
मणशिमय (क्रिस्टलीय) शर्करा में हिमीकर ए 

गन्धकीकर ण या लवशीकरण या विवर्णीकरण के पश्चात्‌ सेब के टुकडो में मरिपिमय 
(क्रिस्टलीय) शर्करा मिलाई जाती है। एक किलो फल के लिए 57 ग्राम शर्करा के अनुपात 
से मिलाना चाहिए । क्रिस्टलीय शर्करा फलों पर क्रमानुसार छिड़क देते हैं, साथ ही उन्हें 
एकरूपता से मिला देते है। इन्हें बाहिकाओ में भरकर, उचित शीर-स्थान छोड़कर मुहर- 
बन्द कर देते हैं (चित्र 7) 

लवणीकरण के लिए सेब के टुकडों को 2 प्रतिशत लवणघोल में 5 से 20 मिनट 
तक डुबोकर रखा जाय तो उममे बन्न[करंण नही होगा ॥ 
्रजीर हिमीकररस्प 

अजीर पूर्णंझप से पका हुआ होना चाहिए, लेकिन केंतीकरण के लिच प्रध-पका 
कन ही काम में लिया जाता है | हिमीकरण के लिए अंगीर की किस्म मिठास वाली होनी 
भी झ्रावश्यक है । इन्हें धोकर टुकड़े करें भ्रथवा साबुत भी हिमीकरण के लिए प्रयोग मे ले 
सकते है । मगर इसका छिलका नरम हैं वो निकालने की आवश्यकता भी नही होती । इन्हें 


मन्द सल्फरडाई-ऑंक्साइड के घोल मे डुवाकर लिया जाय तो इनमे वर्शाभेद नहीं होगा। 
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चित्र सेंस्या--8 
इनमें भी 0. से 0.5 प्रतिशत भ्रस्कॉबिक अम्ल मिलाकर हिमीकरएा किया जाय तो 


भविष्य में, गोदामीकरण (संचयन) के समय दर्णभेद होने से रोका जा सकता है। भ्ंजीर का 
भी तो विभिन्न प्रकार से हिमीकरण किया जा सकता है-- 


]. चाशनी साध्यम से 


अजोर हिमीकरण के लिए 35० ब्रिक्स की चाशनी काम में ली जाती है । गन्धकी कृत 
फलो को भ्रस्कॉबिक भम्ल गुवत चाशनो से वाहिका मे तरा देते हैं। उचित शीर्पे- 
स्थान छोड़ना प्रावश्यक है ॥ तुरन्त वाहिका मुहरबन्द कर दी जाय ताकि उसके भीतर वास 
न रह सके प्रस्कॉविक प्रम्ल के भ्रभाव में खासतौर से ग्रहों मे निर्मेत्रीकृ्र नीबू रस भी 
चाशनी में मिलाया जा सकता है । एक लोटर चाशनो के लिए भ्राघा कप निर्मलोकृत नीबू 


रस मिलाया जा सकता है। मुहरबन्द वाहिकादों को हिंमीकरण के लिए हिमीकर्णी में 
सजाया जाये । 


2. फीका हिमोकररत 


झगर भ्ंजीर को बिना शकरा के हिमीकरए करना है तो उपयुक्त मात्रा में 
प्रस्कोबिक प्रम्ल मिलाये हुए जल के माध्यम से पैंकीकरण कर हिमीकरण किया जा सकता 
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है । पभ्गर जल नहीं मिताना हो तो ग्रस्कोरिक प्स्त घोल बनाकर पजीर में छिड़क दें, 
उन्हें बाहिका मे भरकर मुहरवन्द कर दें तथा उन्हें हिमीफरण के लिए हिमीहर्सी में सभा 
दें) हु 
संदर्लित श्र जीर हिमीकरण 

उपयुक्त विभि से तैयार किये हुए भजीर को यन्त्र सहायता से सदलित किया जाता 
है लेकिन संदलन महीन नहीं होना चाहिए। एक किलो संदलित भ्रंजीर के लिए 2[4 ग्राम 
में 243 ग्राम शर्करा तथा ].4 ग्राम अस्कॉरविक ग्रम्ल मिल्लाकर बाहिका में भरकर हिभी- 
करे करना चाहिए । इनमे भी मुहरबन्द अरने से पूर्व उचित शोप॑-स्थान छोड़ना त 
भूतें । 
श्रगूर हिमीकररा 

चाशनी माध्यम से श्रगूर अच्छी तरह हिमीकृत किया जा सकस है। अगर अगुर 
हिमीकरण मविष्य में जेम, ज॑ली या श्रगुर का रस बनाने हेतु हो तो शर्करा नहीं मिलानी 
चाहिए । 
पूर्ण विकसित पके हुए तथा नरम अगर ही हिमीकरण के लिए चुनना चाहिए । इसी 
प्रकार चुने अगूर में चाहा गया बरस तथा सुगनन्‍्ध भ्रपेक्षित है। झगूर का डण्ठल निकालकर 
उसके दाने प्रलग कर दिये जाते हैं, भौर भ्रच्छी तरह घोकर निकाल दिया जाता है | अगर 
प्रगूर की इन विस्मों में बीज हो तो उन्हें ठुकड़े कर बीज विकाल दिये जाते हैं, भ्रन्यथा 
साबुत ही दिमीकरण के लिए लिया जा सकता है। इसके लिए काम में ली जाने वाली 
साशनती का ब्रिवंस 40? होगा झावश्यक है) अगर फोका हिमीकरण करना है तो बिना 
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चित्र सल्या--9 
चाशती मिलाये भरना चाहिए जैमा कि पहले बताया है। उचित शीर्ष-स्थान, मोहरबन्द 
प्रादि के पश्चात्‌ उन्हे हिमीकरएी में सजाया जाता है ताकि हिमीकृत हो सके । 


कट “१ व शा ह 
सांद्रीकृत भ गूर हिमोकेर है हक 

उपयक विधि के अनुसार सैयार किये हुए अंग्ूरों को यन्त्र द्वारा संदलित किया जाता 
है । उन्हे पोदी देर उवालकर रस निकालकर सांद्रीकृत क्या जात्ता है। इस रस को दा 
किया जाता है ; एक प्रत्येक भवस्था तक साद्रीकृत व रते है उस ग्रवस्था को धग्रेजी में प्युप्ररए 
ई 
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(९४7६८) कहते हैं। इसी प्रकार के एक किलोग्राम सांद्रीकृत अंगूर के लिए 50 ग्राम 
शर्करा मिलाई जाती है । इन्हे वाहिकाहों मे भरकर उचित शोर्प॑स्थान छोड़कर सीलबन्द 
कर हिमीकरण किया जाता है । 
अंगूर रस 

पहले बताये गये श्रनुसार साफ कर तंयार किये हुये अंगूर के दानों का रस निकालें । 
इस रस को जैलीवंग (7८! 89९) की सहायता से छान कर निकालें तथा इस रस 
को रात भर रिफ्रजिरेटर मे था शोतगोदाम में सबयन रखें । दूसरे दिन इस रस को 
निथार कर निकालें । इसे उचित वाहिकाग्रो में भर कर सील बद कर हिमीकरणी 
में रखें । कारपानो फलरस निकालने तथा निर्मलीकरण प्रक्रिया के बारे में 
इस ग्रन्थ मे भ्न्यत्र चर्चा की गई है । यदि अगूर के रस में टर्टारेट मशिमय (क्रिस्टलीकृत) 
पाया जाय तो उसे हिमीकरण के पश्चात्‌ निहिमीकरण कर निकाला जा सकता है । 


ग्राम का हिसोकरण 
कैनीकरण की भाँति हिमीकरण के लिए भी जो प्राम चुने जाते हैं वे पूर्णा विकत्तित 
पके हुए तथा ठोस भ्रूदे वाले होने चाहिए जो मनपसन्द सुगन्ध तथा वर्ण वाले हों | झ्रामो 
को पहले धोकर, छिलका उतार दिया जाता है, इसके बाद इनकी फांकें बनाई जाती हैं । 
इन फाकों को उचित झ्ाकार में कतरा जाता है । इन टुकड़ों को भ्रावश्यकतानुमार क्षमता 
वाली वाहिकाप्रों में भर कर चाशनी माध्यम से पंकीकरण किया जाता है । इसमें काम में 
लो जाने वाली नाशती 25० से 40९ बद्रवित्रस की हो सकती है। काम में ली जाने वाती 
चाशनी का ब्रिक्स उपभोक्ता की इच्छानुसार कम या ज्यादा किया जा सकता है, जिनका 
पभ्रपना प्लग प्रलग विपणत नाम होता है | चाशनी मे तैयार हुये कतरे, हुये श्राम के टुकड़ों 
वाली वाहिकाग्रो को उचित शीर्पस्थान देकर सील वद कर हिमीकरणा किया जाता है। 
संयुक्त राज्य प्रमेरिका, ब्रिटेन, कनाडा, जर्मनी, रूस प्रादि देशों में श्राम के उत्पादों बी 
भ्रधिक माँग है । खास तौर से उपय्‌क्त विधि से उत्पादित हिमीकृत प्राम । विदेशी मुद्रा 
अजन दे लिए यह एक प्रच्छा व्यवसाय है । 
प्रवन्नास हिमोकरण 
कोतीकरणा के लिए उपयुक्त प्रनन्नास किस्मे ही, हिमीकरण के लिए भी चुनी जाती 
है। कंनीकरण की भांति हिमीकरण के लिए भी फल को तैयार करना है जैसे---धोना, 
मुकुट निकालना, छिचका उतारना या छिलका उतारने के पहले प्रपेक्षित मोटाई में कतरना, 
छितवग तथा कोर (पित्त) निकालना, विवर्शीकिरण करना श्रादि॥ इसके पश्चात्‌ कतरे हुए 
प्रनन्नास के वलयो को प्रथवा क्यूब या गांठिया झाकार के टुकड़ों के रूप में बनाकर काम 
में लिया जा सकता है। इन टुकडो को वाहिकाम्रों मे भर कर हिमीकरण किया जा सकता 
है । जहाँ मिठास की प्रावश्यकता नहीं है--तेकिन उचित मात्रा में जँसे पहले ही बहा जा 
चुका है, प्रस्कांविक प्रसव मित्राना ने भूलिए 
चाशनी माध्यम से 
इसके लिए 25? या 40? द्विकस की चाशनी काम में ली जा सकतो है । इसमे 
0 से 0:2 प्रतिशत भस्कॉविक भ्रम्ल मिताना चाहिए। इन्हे वाहिकाप्रों में क्रमानुसार 
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इन्हें घोकर, छिलका उतार कर इनकी फाके अलग-पभलग कर ली जाती है, जिनमे किसी 
प्रकार के भ्रनचाहे ऊतक न सगे हुये हो । हर एक फांकों मे से बीजों को निकाल देना 
चाहिये । इन्हें वाहिका मे सजाने के पहले थोड़ी चाशनी भरना न भूलें। चाशनी का ब्विक्स 
40" तथा उसमे मिलाये हुये भ्रस्कॉबिक श्रम्ल की मात्रा 0' से 0:5 प्रतिशत होनी 
चाहिये | इस्हें हिमीकरण के लिये पैकिंग किया जाय । 
रस हिमोकरण 
उपयुक्त फलों का रस निकालकेर उसमे 0 से 5 प्रतिशत शकेंरा तथा 0.] से 
0 ]6 प्रतिशत प्रस्कारबिक प्रम्ल मिलाकर प्रपेक्षित वाहिका में भर कर हिमीकरण के 
लिये रखा जाता है, लेकिन उचित शीर्पस्थान छोडना श्रनिवार्य है। ध्यान रखें कि इसी 
प्रकार के नौवूवर्गीय फलरस के हिमीकरए के लिए काच वी वाहिंका या सी-इनामल लेपित 
कैन होना भ्रावष्यक है, भ्रस्यथा कुछ दिनों बाद रस दुर्गन्ध हो सकती है । 
नासपाती हिमोकररण 
पूर्ण रूप से पके हुए व ठोस फलो को चुनना चाहिये । इन्हे घोकर, छिलका उतार 
कर, उसके बीज कक्ष को अलग कर उचित आकार मे टुकड़े किये जाएँ। इन टुकड़ो को 
40० (द्रक्स की चाशनी भें 2 मिनट पकाएँ, इन्हें चाशनी से निकाल कर पुनः 40 ब्रिक्स 
की ठण्डी चाशनी में पैक किया जाता है, जिसमें 0,2 प्रतिशत अस्कारबिक अम्ल मिलाया 
हुमा हो। इसके पेंकीकरण का तरीका भी पूर्ववशित ही है। इसी भ्रकार पेकीकृत 
नासपातियों को हिंमीकरणशार्थ सजाया जाता है। 
नारियल का हिमीकरण 
पूर्ण विकसित पक्के हुये नारियल चुने जाते हैं। इनकी खोपड़ी को तोड़ कर इसकी 
गिरी को कसकर निकाला जाता है। इस गिरी को भपेक्षित शीर्पस्थान छोड़ कर 
वाहिक'झो मे भर कर नारियल की गिरी के रस में तेरा कर मिलाया जाता है उभके बाद 
सीलबद कर, हिमीकरण के लिये रखा जाता है | 
सिश्चित फलों का हिमीकरण (फ्णंप 0००क्षी एोष्ध्यंण्ट्रो 
प्रमचाहे फलो को इच्छानुसार सुन्दर रूप भें कतर कर, वाहिका मे भर कर चाशनी 
में तैंश देते हैं। चाशनी क' द्विव्म 30" से 40९ हो तथा उसमे 0 ] प्रतिशत भ्रस्कारबिक 
प्रम्ल मिलाया हुमा हो। इन्हें उचित शीप॑स्थान देकर सील बद कर, हिमीकरण के लिये 
रज़प जाता है| ध्राम त्तौर पर अंगूर, तरदूज, प्रनप्नास, सेब, नीदयू चर्गीप फल, झाभ, नाम- 
पाती, प्रमझद, सरसफल जैसे--रसबरी, स्ट्राथरी दो या अधिक फलों की प्रावश्यकतानुमार 
कतर कर मिलाया जाता है जो हिमीकरण के लिये सुयोग्य माने जाते हैं । 
फल रमसों को हिमीकरणा के लिये काम भे लेते समथ बोतलीकरण की भाँति रस 
को क्षणपास्तुरीक्रणा प्रणाली से तेयार कर (किष्वकों को निष्क्रिय बनाने के लिए) हिमी- 
करण किया जाता है, ताकि उसकी प्राकृतिक सुगन्ध, वर्ण इत्यादि हो नहीं उसके गुश भी 
सम्पूर्ण रूप से जहाँ तक सम्भव हो, उसमे रोके जा सकें | नीवूवर्गीय फल रस तैयार करते 
समय उसमे चाएु प्रदेश नहीं होने देनी चाहिये | इस रम को ॥90% में 950 एफ तास- 
“मान पर पास्तुरीकरश कर हिमीकरणार्थ उपयोग में लेता चाहिये । इस सम्बन्ध में विस्तृत 
जानकारी फत वर्ग पेयों के भष्याय में दी गई है । 
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तरकारी हिमीकरण 

तरकारियों को तीड़ते ही उनका जितना शीघ्र हिमीकरण किया जाये उतवा ही 
झुच्च कोटि का उत्पाद प्राप्त होगा । हम यह भी जानते हैं कि श्रधिकांश तरकारियाँ कोमल 
अवस्था में ही उपयोग योग्य होती हैं । इसलिये तरकारियों का चुनाव करते समय इस बात 
का ध्यान भ्रवश्य रखना होगा । तरकारियों को फलों से कही श्रधिक सावधानी से धोकर 
काम में लेना होगा, क्योकि भधिकांश तरकारियाँ भूमि की सतह पर या उसके समीप 
डगती हैं--फलस्वरूप इनमें सृक्ष्मजीवियों की संज़्या भी अधिक पायी जाती है | पूर्णो रूप 
से घोकर निकाली हुई तरकारियों को उसके भ्राह्यार के भ्रनुरूष वर्गीकरण किया जाता है । 
अधिक जानकारी प्रत्येक तरकारियों के हिमोकहण के समय बतायो जायेगी । 


विवर्णीफरण (काश्ताण्ए) 

कंनीकरण की भाँति, हिमीकरण के लिये भी विवर्णीकरण प्रपेक्षित है, क्योकि 
किप्यक क्रिया से होने वाली विकृतियों को रोकने के लिये यहू क्रिया श्निवार्य है। विवर्णी 
करण के लिये तरकारियों को जालीदार क्रेटों (टोकरीनुमा बेन) में भर कर डबलते पानी 
मे पा भोपौपचार (केद को भाष से भरी रिटारे में अत्प समय उपचार करा कर) से विवर्णी- 
करण किया जा सकता है। भलग-अलग तरकारियों के लिए उसकी ग्रवस्था के झनुयात में 
विवर्शीकरण में भी अन्तर भा सकता है, जो श्लागे बताया जायेगा । 
शीतलीकरण 

विवर्णीकृत तरकारियों को उबजते पानी में से या भाष में से निकालते ही 60९ एफ 
तान पर या उससे स्थून ताप पर लाने के लिये विवर्शीकृत तरकारियों को शीतजल में तुरन्त 
डाल देते हैं या शीतजल की उसके ऊपर बौछार की जाती है ताकि वह भ्रपेक्षित तापमान 
पर शीतज्नौकृत हो सके । कुछ लोग बर्फ का पानी भी इसके लिये काम में लेते हैं, लेकिन 
शक बार काम में लिया हुमा जल पुनः काम में नही लेना चाहिएं। इस प्रकार शीतलीकृत 


शा 
दरकार्ियों को पूर्ण जब निस्सारण या स्राव के पश्चात्‌ हिंमीकरण के लिये काम में लिया 
जाता है। 


सदाबरी हिमीकरण 
हिमीकरण के लिये भी कंतीकरण योग्य सदाबरी ही योग्य मानी जाती है । इन्हें 


प्राघार पर वर्गीकृत कर, धोकर 5 सेमी. साइज के टुकड़ों मे कतरा जाता 
है । इतकी मोटाई के झाधार पर सदाबरी के टुकड़ों को 2 से 4 मिनिट का समय देकर 
उबनते पानी में विवर्णीक्षत करते हैं) शीतलीकरण के पश्चात्‌ इन्हें घाहिका मे इस प्रकार 
सजाया जाता है, (उल्दा) ताकि उसका शीर्षस्थान नीचे की तरफ छूटे । इसमे बिना शीरपेस्थान 
छोड़ें सील बंद कर, शीतलीकरण कर हिमीकररण के लिये रखा जाता हैं । 
लिमा सेध का हिसीकररफ 

इसके लिये काम मे ली जाने वाली लिमा सेम-फली फूली हुई होनी चाहिए । इनमे 
निकाला जाय तथा उन्हें परिमाणा भनुंसार वर्गीकृत करें | वर्गीकरण मटर 
रा भी किया जा सकता है! इन्हें भी सेम के परिसाण पनुसार 2 से 
देकर उबलते पाती में विवर्शीकृत करता चाहिये । सम्पूर्ण तसी विकालते 


उनकी मोटाई के 


से सैम का दाता 
की भीति यत्ते हीं 
4 मिनिंद का समय 


हिमीकरण पित रण ॥ (3 
न मिल घहत्ाक: ि 

के बाद 2 मिमी. शीर्षस्थान छोड़ते हुये इन्हें वेहिका में भर कर हुमेकिटफक, लिए: 

रखा जाय (चित्र सं. 22 & व 9) 


कतरी हुई सेम का हिमोकरण 


सेम की फली मरम तथा चपटी होनी चाहिये । इन्हें घोकर 2 से 4 मिमी. लम्बाई 
में कतर कर विवर्णीकिरण किया जाता है। विवर्णीकरण के लिए उबलते पानी में करीब 3 
मिनट रखना आवश्यक है । इसके पश्चात्‌ शीतलीकरण आदि के बाद बाहिका में भर कर 
2. मिमी, शीर्षस्थान छोड़ते हुए पैकिंग कर हिमीकरण के लिए रखा जाय । 
पत्तागोभी का हिमोकरण 


इसके लिए चुनी जाने वाली पत्तागोमी ठोस (भारी) होनी चाहिए | इसके ऊपर के 
पके पत्तो को हटा कर काट दिया जाता है, इन टुकडो को ॥3 मिनिट तक उबलते पानी में 
विवर्णकरण कर ठण्डा कर 2 भिमी. शीर्ष स्थान देकर वाहिकाओ्रों में भरा जाता है, 
तत्पश्चातु सील बंद कर हिमीकरणार्थ शीतलीकरण किया जाता है । 
गाजर का हिमीकरण 


हिमीकरण के लिए चुनी जाने वाली गाजर नरम, भीठी तथा कम क्रोड (प्रम्यन्तर) 
होनी चाहिये । इन्हे श्रच्छी तरह रगड कर घोएँ ताकि मिट्टी ही नही, वल्कि उसकी छोटी- 
छोटी रोस रूपी जड़ भी निकल जाएँ । इसके वाद उसके दोनो सिरे जो खाने योग्य नही हैं, 
अलग कर दें । प्रगर गाजर छोटी हो तो काटने की श्रावश्यकता नहीं है, प्रन्यधा काटना 
चाहिए | साधारणुतया कतरे हुए टुकडों का श्राकार 6 मिमी. होना चाहिये । बिना कतरी 
हुई छोटी गाजरों को उबलते पानी में 5 मिनिट तक तथा 6 मिमी. वाले टुकड़ों को 2 
मिनिट लक विवर्णीक्वत करना चाहिए । इन्हें ठण्डा कर याहिकाशों में भरते हैं ताकि 2 
म्रिमी शीर्ष स्थान न रह सबेर । इन बाहिकाओं को सील बंद कर ययाविधि हिमीकरण के 
लिए रखा जाता है । 
फूलगोभी का हिमोकरण 

हिम-वर्णे-रूपी फूलगोभी, जिसको स्वोव्हाइट कहते हैं, हिमीकरण के लिए उचित 
है । फूलगोमी ठोस होनी चाहिये, न कि फंली हुई, साथ ही वह नर्म भी होनी चाहिए। 
इन्हें 25 मिमी. झ्राकार में कतरे हुए फूलों को 2 प्रतिशत लवण धोल में 30 मिनिट रखा 
जाय तो इममें पाये जाने वाले कीट नष्ट हो जाएँगे । 20 मिनिट बाद इन्हें एकत्रित कर 
0] में 05 प्रतिशत उबलते हुये लवण घोल मे 3 मिनिट देकर विवर्णीकरण करें, इसके 
बाद विधिपूर्वक शीतलीकररण झ्यादि के वाद वाहिका में भरना चाहिये । यहाँ शीर्षस्थान देने 
की प्रावश्यकता नही है, सील बद कर हिमीज़्रण के लिए सजाया जाये । 
भिण्डो फा हिस्मीफ रख 


हिमीकरश के लिए भी बसी ही भिण्डो चुनी जाती है जो हम तरकारी के लिए प्राम 
तौर पर चुनते हैं, लेकिन जहाँ तक हो सके विना रोयेदार भिण्डी ही उपयुक्त है।इन 
भिण्डियो को धोने के दाद इनके दोनों सिरे जो पाने योग्य नही हैं, झलग कर ऊपर से नौचे 
तक ऐसे चोरते हैं ताकि उसके झन्दर के बीज बाहर दिखाई नही दें । प्रव इसके प्राकार 
के प्रमुसार वर्गीकरण करें तपा 3 से 4 मिनिट समय देकर विवर्णीकृरण कर यवाविधि 


72 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


शोतनीकरण दि के पश्चात्‌, झ्राकार के अलुसा र, योग्य वाहिकाओं में भर दिया जाये तथा 
6 मिम्ती, शीर्ष स्थान देवर इन्हें सौल बंद कर हिमीकरण के लिए सजाया जाये । 


हरे मठर का हिमीकरण 

हिमीकरर के लिए कैनौकरणा कौ भाँति नमें, मीठे तथा गहरे हरे रगयुक्त दाने वाले 
मदर ही चुनने चाहिए, जिनक्री फली में अ्रधिक्राधिक पूर्ण विकसित दाना पाया जाय | 
फलियों में से दाना निकाल कर उसका वर्गोकरए किया जाये। उसके पश्चात्‌ इनवा 
विवर्णकिरण किया जाता है, इसके लिए उबलते पानी में | मिनिट से 23 मिनिट तक 
(प्राकार के अनुसार) जिवर्गीकरण करना चाहिए, फिर तुरन्त शीतनीकररणा कर 6 प्रिमी. 
शीर्ष स्थान देकर वाहिकापों में भर कर सोल बढ करना चाहिय्रे-साथ ही यथाविधि हिमी- 
कररा मे क्षजाया जाता है । 


हरे शाकों का हिमीकरण 

पालक, मेयी, चौलाई, सरसों झ्रादि अपने देश के मुख्य हरे शाकों मे शात्े हैं। 
हिमीकरण के लिए इन्हें चुनते समय ध्यान रखना है कि यह नर्म तथा ब्रिना डंठल के हों । 
हरे शाको की भ्रच्छी तरह ज़ी मे फोकर जिकालना आहिए ताकि प््तों पर किसी अकार 
की बन्दगी ने रहे, जैसे---मिट्टी, कीड़े श्रादि । इन पत्तों को किस्म व सरचना के श्ननुपात मे 
। मे 3 मिनिद तक विवर्णीकरण करना चाहिये तथा शीघ्र ही शीतलीकरण कर 2 मिमी 
जीर्ष स्थान छोड़ते हुए बाहिकामो में भरना चाहिए, फिर इन्हे सील बद कर हिमीकरणी में 
सजाया जापे । 
कदूदू (काशीफल) का हिसीकरर 

हिमीकरण के लिए विकसित देशो मे पूरों विकसित पके हुए कद्दू ही काम में लिए 
जाते हैं । इन्हे घितके सहित रगड़ कर धोया जाता है तथा बाद में घिनक्रा उतारा जाता 
है। छिलका उबरें हुए कद॒दुग्रो को बीज पादि छोड़ कर कतर लिया जाता है, उन्हें उबाल 
कर सदलित किया जाता है । इसके लिए पर्ल्पिय सशीन भी काम में नी जा सकती है । 
त॑यार किये हुए कददू को शीतलीकरण कर वाहिका मे 6 मिमी शीर्षेस्थान छोडते हुए भर 
कर भीलबन्द कर, हिमीकरण के लिए सजाया जाता है । 
शकक्‍्करकद का हिंमोक रख 

शवकरकंदी भी पूर्ण विकसित होती चाहिये, इन्हें रगड कर धोते है ताकि क्रिसी 
प्रकार की गरदगी ने रहे / इसके बाद शब्फरकदियों का भाषोष्धार कर छिलका उतार 
दिया जाता है । इन्हें श्रपेक्षित भाकार में कतर लिया जाता है । कतरे हुए टुकड़ों की 04 
प्रतिश्त साइट्रिक श्रम्ल तथा 0 प्रतिशत मीचु रस मिलाये हुए घोल में 4-5 सेकिप्ड रब 
दिया जाता है ) इसके लिए ठुकडों को कपड़ें मे पोटलीवुमा बना कर घोल मे छोड देते हैं 
यर जालीदार बर्तन में भर कर घोल से डुबो कर रख देते हैं । 

अगर शक्‍करकन्दी उवाल कर संदलन कर हिमीकरण केरना चाहें हो उसमे 39 
प्रतिशत दीबू या सम्तरे का रस मिला कर वाहिका में भरना चाहिये । इन दोनो को भरते 
तम्मय 6 मिमी शीर्ष स्थान छोड़ कर सीलबन्द कर यथाविधि हिमीकरण के लिए सजाया 


ज्ञाय । 
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टमाटर रस हिमोकरण 


टमाटर तथा उसके रस को बिना उब्ले हिंमीकरण सम्भव नहीं है, क्योकि 
बिना उबल टमाटर या टमाटर के रस का हिमीकरण किया तो वह दुर्गन्धित हो 
जाता है । 


इसलिए पेडो पर से पूर्ण विकसित पके फ्लो को तोड कर, धोकर, टुकडे कर, 

मामूलौ शर्करा मिला कर, पकाया जाता है ताकि उसका विटामिन 'सी' ही नहीं बल्कि, 

उपका वर्शों भी वना रह सके । इसके लिए टमाटरों को 90" - 2]2" एफ (80" मल 

007 से ) ताप देकर पकाना चाहिए तथा उप्तका गृदायुक रस निकालना चाहिए, इसमे 

0:5 प्रतिशत शुद्ध लवण मिला कर बाहिकाशों में भरना चाहिये ताकि उसमे सारणी मे 

” बताये अनुसार शीपे स्थान छुट मके । इन्हें मीलबन्द कर हिमीकरणा किया जाय तो कंनीकृत 
टमाटर रस से भ्रधिक उपयुक्त होगा । 


सीभनोकृत टमारर (5(6फ9९पे ए0व800९5) 


जैसे टमाटर जूस के लिए चुने जाते है वेसे ही टमाठर उबले टमाटरों के लिए भी 
चुने जाते है। उबलते पामी में या भापोषघार से इन टमाटरों का छिलका फाड़ कर उतारा 
जाता है, जिसके बारे मे कंनीकरण प्रच्याय मे चर्चा की गई है। छिलका उतरे हुए ठोस 
टमाटरों को उसके पाकार के अनुरूप 2 या 4 टुकड़े कर, बतंन में रख कर 0 से 20 
मिनिट उब्ालते है । इन्हें तुरन्त ही बर्फ वाले शीतल जल में रख कर (वर्तेन सहित) शीतली- 
करण किया जाता है, इसके बाद शौर्य स्थान छोडकर सीलबन्द कर यथाविधि हिमीकरण के 
लिए रश्ष दिया जाता है। 


हिमोकरणोत्पादों का उपभोग कैसे करें 

हिमीकृत फन्न रसो को निर्हिमीकरएणा कर उपभोग किया जाता है। लेकिन निहिमी- 
करण-क्रिय वाहिका खोले बिना ही करनी चाहिए, प्रन्यथा फलरस मे दुर्गेन्ध तथा बर्शंदोप 
मा जायेंगे । इसके लिए हिमीकृत उत्पादों को विना खोले ही भवनताप में या साधारण 
हाजा जल में रख कर निहिमीकरण किया जाता है। इस समय वाहिका को प्रावश्यकता- 
सुधार पलटते रहना चाहिये। फलस्वरूप पसमूचा पदार्थ समान रूप से निहिमीकृत हो 
जायेगा। चाशनी मे हिीकृत भ्राघा किलो खाद्य-पदार्य -8 घण्टे मे भवनताप पर निहिमी- 
कृत हो जायेगा । लेकिन जल मे यह क्रिया एक घटे में ही सम्भव है। यह रिपोर्ट ऐसे 
विकप्चिन देशों में की गई है, जड्हाँ जीत जलवायु है। भारतीय जलवायु के प्रनुमार भवन- 
ताप में इससे कहो शीध्र निहिमीकरए हो मकता है। यहाँ हमारा उद्देश्य निदिमीकरण 
भवधि के बारे मे संक्षिप्त जानकारी करना मात्र है। मशियम शर्करा में हिमीकृत उत्पाद 
इससे कही भ्रधिक शीघ्रता से निहिमीकृत हो जाते हैं, लेकिन उपयुक्त दोनों से कही भधिक 
समय जल में हिमीक्ृत पदार्थ लेगा इसी प्रकार हिमीह्त भाहारो को बाहिका से निकालते 
ही, उपभोग करना चाहिए। इसी कारण से इस बात पर जोर दिया जावा है कि 
प्रावश्यकतानुमार उचित भ्र:कार को वाहिका में पैकिंग करें ताकि बाहिका में पैक प्राहार 
एक परिवार, एक समय, एकसाथ सारे हिमीकृत पदार्योंका उपभोग वर सके। विस्तृत 
जानकारी इस प्रध्याय के प्रारम्भ मे दो जा चुकी है। फरसों का निद्िमीकरए कर, 
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उपभोग करते समय उसमें उतनी शीतलता होनी चाहिए छितनी हम ठण्डे पेय में शीतलता 
चाहते हैं, इन्हें स्टिल कोल्ड (5! 0०॥0) कहा जाता है कुछ लोग फल रखों में ठण्ड 
पानी या प्रन्य फलरस मिला कर भी उपभोग फरते हैं । 

पश्चिमी देशों में हिमीकृत फलों का उपयोग भविष्य मे जैम, जैली, मुरब्बा आदि 
बनाने के लिए भी किया जाता है ॥ 

हिमीकृत तरकारी फंसे काम में लेते हैं 

हिंमीकृत तरकारियाँ निहिमीकरण क्रिया के बिना ही काम में लो जाती हैं। बर्तन 
जिसमें तरकारी बनाना है उसमें थोड़ा जल लेकर उवालते है, उसमे अ्रपेक्षित हिमीकृत 
तरकारी को बाहिका से निकाल कर, उसमे डाल देते हैं। ध्यान रखें कि डालते समय 
उबलते पानी के बर्तन को झ्राँच से हटा कर डालें तथा चम्मच के उल्टे सिरे से तोड़ कर 
प्रिलाते रहे । जब वह बर्तन मे समान रूप से फैल जाय, उमको झ्ाग पर रख कर पकादें 
जब बर्तन का सारा पानी तथा तरकारी उबलने लगे, तो ठदकन लगा कर भ्राँच से उतार लें । 

साधारणतया सदाबरी के लिए 5 से 0 मिनिट, लीमा सेम के लिए 6 से 0 
मिनिट, कतरे हुए सेम के लिए 0 से 20 मिनिट, हरे मठर के लिए, 5 से 0 मिमिट, 
फूलगोभी के लिए 5 मे 8 मिनिट, ग्राजर के लिए, 5 से 0 मिनिट, पत्तागोभी के लिए, 
4 से 8 मिनिट तक पकाना चाहिये । 

इस प्रकार तैंपार की हुई तरकारियों मे अपेक्षित मसाले तथा गर्ममसाला-ुक्त 
शोरबा तेल में या धी में तैयार कर मिला देना चाहिए । इनका यथाशीक्ष उपभोग करना 
चाहिये | ध्यान रखें कि उपयुक्त विधि से पकाई हुई तरकारियो में पोषक तत्त्व घारित 
रहेगा । अ्रगर इन्हें प्रधिक पकाया गया तो पोषक तत्त्व नष्ट हो सकते हैं । 


हिमीकरणोत्पादों का शीतगोदामीकरण 

श्रधिकांश हिंमीक्षृत फल-तरकारियाँ तथा रस 0 एफ० तापमान मे था उससे न्यूव 
तापमान पर रखी जाएँ तो उतका एक वर्ष तक परिरक्षण सम्भव है। 0? एफ० तापमान से 
0" से 57 एफ० तापमान हो जाय तो उनके गुण मे विशेष कमी हो जाती है। 0? एफ० 
तापमान पर हिसीकृत झाड़ू फलों में बअ,करण हो जाता है। हरा मठर तथा सेस का 
बरश 5" एक० पर 6 माह सुरक्षित रहेगा, लेकिन 0? एफ० तापमान पर रखा जाय तो 2 
म्राह तक परिरक्षण सम्भव होगा । लेकिन 0? एफ० में रखने से केवल 3 महीने तक ही 
परिरक्षण सम्भव है । इसके बाद हरापन फीका पड़ने लगता है। इसी प्रकार हिमीकत 
साद्रीकृत सन्‍्तरा रस को रखा गया तो उसका वर्ण, सुगनध, इत्यादि 5”? एफ. तापमान में 
शीक्षातिशीक्ष सघ्ट हो जाता है। सदाबरी, सेब, झाड़ू इत्दादि - 5? एफ. तापमान के 
शोतगोदाम में सुरक्षित पाया गया, लेकिन गोदामो में बिजली गुल ही जाने पर थोड़े समय 
में ही भर्थात्‌ तापमान 07 एफ- से 20? एफ तक पहुँच भी जाय तो (कुछ धण्टो के तिए) 
उनमे कोई खास क्षति नही होगी । परन्तु विजली गुल होने का क्रम चलता रहे तो सदाब री, 
सेम, सेव, आडू इत्पादि तरकारी तथा फल खराब हो सकते हैं, इसलिए उपयुक्त बातों 


का गौडामीकरण के समय में ही नहीं, बल्कि खुदरा विक्रेताओं के यहाँ शौतकरणी में संचयत 


हिमीकरण परिरक्षण ]75 


के समय भी ध्यान रखना चाहिए कि वे 0? एफ. तापमान में सुरक्षित रखें । साथ ही वाप्प 
संरक्षण के लिए हिमीकृत खाद्यपदार्थों को मोमलेपित कागजों में या पोलियथलिन कामों में 
पैकिंग कर रखना गति उपयुक्त होगा 

गोदामों में चलने वाली ठण्डी हवा एक ही क्रमानुसार चलनी चाहिए तथा तापमान 
में भी कोई विशेष अन्तर नहीं भ्राना चाहिए--फिर भी तापमान के एक या दो डिग्री फारेव 
हीट कम-ज्यादा हो जाने से कोई विशेष प्रभाव नहीं पड़ेगा । 

गोदामों में हिमीकृत उत्पादों को सजाते समय यह ध्यान रखना चाहिए कि हिंमीकृत 
उत्पाद के पैकेट दीवारो के या फर्श के सम्पर्क मे नही भाने चाहिए । इसके लिए फर्श से 
7-5 से. मीटर ऊँचाई पर पैकेटो को सजाना चाहिए तथा दीवारों से 0 से 30 से. मीटर 
दूर भम्बार भी लगाना चाहिए । (चित्र संख्या 9) 


ण्पतण 


श्रध्याय ड 


अणुविकिरण परिरक्षण 
(एए&श+थतणा 99 प्शतत्रवणा ) 





ससार के विकसित देश हो नहीं अपितु विकासशील देशों मे भी भाज वनस्पति- 
शास्त्रियो, शस्य-शास्त्रियों द्वारा पशु, कुवकुट, बतख, कृषि इत्यादि उत्पादों की बढ़ाने 
दया उनके सुचाद रूप से परिरक्षण करने के लिए भ्रणुविकिरण प्रणाली की प्रयोग-विधि 
के सम्बन्ध मे अनुसंधान भ्रध्ययन्त चल रहे हैं । 

आज एक्सरे, गामारे, ब्ीटारे, न्यूट्रोनों तथा प्रात्ट्रावायललट (परा बैगती) रे का 
उपयुक्त क्षेत्र में प्रयोग कर प्राएचर्यजनक परिणाम निकाले जा रहे है । 

इसके भ्रल्ावा भ्रणुविकिरण से माठव-रोगो का पता ही नहीं लगाया जा रहा है, 
अपितु कैसर जैसी भयकर बीमारी की चिकित्सा भी की जा रही है। वर्षा के प्रभाव मे 
सूखा पड़ने पर पनविजली बन्द हो जाय तो परमाणुशक्ति के प्रयोग से हमे विद्युत उपलब्ध 
कराई जाती है| तात्पर्य यह है कि भ्रगशित कार्यों के लिए, भ्रणुविकिरण मानय रक्षा के 
लिए तत्पर है! झ्ाज धातुपट्टियो, कागजो, पोलियलिन पट्टियो तथा उनसे बने काग्जो 

« के गेजे (08026) नावने के लिए भी झथुविकिस्श का अवोग किया जाता है । 

खाद्य परिरक्षण के इतिहास मे भ्रणुविकिरण का आरम्भ सन्‌ 940 से हुमा है । 
इसके जन्मदाता डॉ० सामुवल-ए गोल्डबिल्थ तथा डॉ० बरमाइड-ई० प्रोषढर है | सम्‌ 
!950 तथा 970 के मध्य रूस, मंग्रुक्त राज्य प्रमेतिका, कवाडा, ब्रिटेन, नोदरलेंड, 
इजराइल इत्यादि देशों की इस क्षेत्र मे महत्त्वपुर्णा उपलब्धियाँ है) इनमे रूस सबसे प्ग्रगण्य 
माना जाता है । 


खाद्य पदार्थे तथा भ्रणू विकिरण प्रक्रिया 
जब खाद्य पदार्थों को अणुविकिरणोपचार विधेषक बनाते है, सब वे ऊर्जा प्राप्त 


बरे हैं, फलस्वरूप साथ पदार्थ आयोनीकृत हो जाते हैं, इसलिए खाद्य के भीवर भी 
विद्यतीकरण उत्पन्न हो जाता है । एक पंकण्ड के इजारवें भाग समय में झाहार के परमाणु, 
हट हजारों की तादाद में उपयुक्त प्रक्रिया से आायो-ीकृत हो सकते है । प्रणुविकिरण के प्रभाव 
में उस पदार्थ के प्रस्माणुप्रो के एलेक्ट्रोन्स (६/८८४०॥७) उठमें से झ्लग हो जाते हैं-- 
फलस्वरूप वे रेडियोऐक्टिव बन जाते हैं, इसलिए यह परमाणु भी अ्रगुविकिरणयुक्त हो जाते 
है! इन परमाणुओं की प्रणुविकिरण शक्ति उनकी रेडियोऐक्टिव क्षमता के पर काम 
करती रहेगी । इसलिए पदार्थ में जितनी मात्रा मे श्रणुविकिरण होगा, उतनी ही रेडियोऐविटद 
क्षमता उस पदार्थ में रहेगी । अर्थात्‌ जिम पदार्य में कम मात्रा में अणुविकिरण कराया 
जायेगा उम पदार्थ की रेडियोट्रेज्टिव शब्द्रि का क्षाा ह२०0॥02006 6९००)) शीघ्रातिभीण 


मम्भव होगा । 


अणुविकिरण परिरक्षण पा 


ऊप्म ससाधन के लिए जितनी ऊर्जा चाहिए उससे कम ऊर्जा ही श्रणुविकिरण के 
निए ग्रावश्यक होती है, ग्र्थात्‌ /5 भाग ऊर्जा काफी होती है | खाद्य-पदार्थों मे जब झणु- 
विकिरण ढिया जाता है, तब उनमे केवल 5 फारनहीट ताप पहुँचते ही वे निर्ज्मीकृत हो 
जाने हैं। इसलिए अ्रणुविकिरण परिरक्षण विधि को शीत निर्जेमीकरण (एगव $धाए28- 
00॥) कहा जाता है । इसमे ताप प्रयोग नही किया जाता फिर भी विशाल रूप से इनमे 
रासायनिक प्रक्रिया जैसे प्रॉक्सीकरए, निरोवसीकरण (0उ99श0॥ 200 रेट्वए७४0०॥) 
आदि सम्पन्न होते हैं। फलस्वरूप परमाणु रचना तथा अणुरचना (#(०० 80) 
70 66097 ६४" ए८(प्रा) मे आमतौर पर भिन्नता भ्रा जाती है। लेकिन पअ्रल्प मात्रा मे 
जब साद्य-पदार्थों में अणुविकिरण का प्रयोग किया जाता है, तब रासायनिक परिवर्तन 
अह्पमात्रा में होता है। 
अ्रण्‌ विकिरण परिरक्षण तथा मानव 
साध.रणतया खाद्य-पदार्थों का 2'3 भेव (४८४) मे अ्रणुविकिरशोपचार किया 
जाता है, ताकि खाद्य पदार्थ परिरक्षित हो सके | इसलिए वैज्ञानिकों का मत है कि 
अणुविकिरश द्वारा परिरक्षित खाद्य-पदार्थों के उपभोग से भानव को किसी प्रकार की 
क्षति नही होगी | इसके भ्रलावा मानव पर प्रकृति से ही प्रतिदिन भ्रणुविकिरण विधेयक 
होते रहते हैं--सूयय मण्डल से प्रज्वलित कॉम्मिक रश्मियां इनमे से मुख्य हैं। यह कॉस्मिक 
रश्मिया गत्तियुक्त हैं, क्योकि इनमे 85 प्रतिशत प्रोटोन तथा करीब !3 प्रतिशत झ्ल्फाकरा 
मिले होते हैं । इनमे जो श्रणुविकिरण होता है, उसकी मात्रा ममुद्रतटीय देशों मे और 
प्रान्तो में प्रतिवर्ष करीत्र 03 क्राइ से ।:। क्राड तक होती है | लेकिन प्रत्येक 500 
मीटर ऊँचाई की दर पर इसकी मात्रा 0:6 से 2'2 क्राड के प्रनुपात से बढती जायेगी। 
इसके श्रलावा भ्रन्य स्रोतों से जैसे चट्टान, रेत, जल तथा प्राहार ग्रादि से 28 क्राड 
ग्रणुविकिरण प्रतिवर्ष मानव पर प्रभाव करता है। यह प्रभाव मानव के झ्लावा पशु 
पक्षियों तथा वनस्पति पर भी होता है । भूमि में रेडियो क्टिवता वाले पदार्थ प्रधिक 
मात्रा में होते है, जैसे--यूरेनियम, थोरियम इत्यादि। इनकी मात्रा के प्रनुमार उस भूमि 
में उत्पन्न फन्ो में भी थोरियम तथा यूरेनियम की मात्रा का पाया जाना स्वाभात्रिक है। 
इन फसलो को मानव या पशु जब खाते है तव उनमे भी यह प्रवेश कर जाते हैं। इमी 
प्रकार वनस्पति, मास, मछली तथा जल द्वारावे भानव शरीर में प्रवेश कर जाते ईैं-- 
फलस्वरूप बाहर से तथा ग्रन्दर से मानव शरीर में अणुविकिरण हो जाता है। इसी 
प्रकार प्रतिवर्ष 50 क्राड अणुविकिरण भूमि में पड़ता है यह प्रत्यक्ष या प्रप्रस्यक्ष रूपसे 
मानव को प्रभावित करता है। 
अण विकिरण तथा सूक्ष्मजीव 
हम पहले भी कह चुके हैं कि श्रत्प मात्रा में भणुविक्रिरण प्रयोग से खाद्य पदार्थों 
मे पाये जाने वाले सूक्ष्मजीवियों को नष्ट किया जा सकता है ) प्रत्प मात्रा में ग्रधुविकिरग - 
करने से मानव को किसी प्रकार की हानि भी नहीं होती | फलस्वरूप खाद्य पदार्थोंदो 
 विकृतिकारक सूक्ष्मजीबियों से बचाया जा सकता है | इसके लिए चाहे साथ पदायों का 
प्राकृतिक रूप बदलकर या बिना बदले ही सूक्ष्मजीवियों का नाश कराया जा सकता हैं ।. 
भणुविकिरण से किण्दको (एण्जाइस) को निष्क्रिय बनारर झिण्जकों से होने वाली । 


78 फल-तरकारी परिरक्षश प्रोद्योगिकी 


से भी ख़ाच पदायों को बचाया जा सकता है । जीवाणुओं के बीजाणु (59065), क्ाइका 
2 कक 5 (४८९०(४0४६ ८८॥७) श्रणुविकिरणसक होती है, लेकिन कोलीफार्म जीवाणु 
(कोलोफामं-दंक्टीरिया) प्रविष्व, झ्रास्परजिलस वर्ग के फ़फ'द तथा उसके विजाणु इत्यादि 
अ्रणुविकिरण प्रभाव से नप्द हो जाते हैं । ध 
अम्लयुक्त खाद्य पदार्थों को जब कंनीकरण किया जाता है, तब उनमें विकृति की 
साध्यता बहुत कम हो जाती है | इसी प्रकार भ्म्ल युक्त खाद्य पदार्थों को जब अणु- 
विकिरणोपचार विधेयक बनाते हैं, तो उसमें विक्रृति की स्म्भावता बहुत न्यूड हो जाही 
है | इसलिए परिरक्षण से पहले खाद्य पदार्थों का हाइड्रोजन श्रायन सांद्रिता का ज्ञान झति- 
प्रावश्यक है तथा उसके भ्राधार पर ही खाद्य पदार्थों को गणुविकिरणोपचर विधेयक 
बनाना चाहिए । कहल्सटोडियम बोटूलिनम तापसक होते हैं, फिर भी ऊप्मा संसाधन से 
उनका नाश हो जाता है ( इसी प्रकार प्रणुविकिरण के समय भी उपयुक्त सूद्षमजीवियो का 
विशेषतोर से घ्यात रखना चाहिए । बे झ्रामततोर १९ परो० एच० 4 5 के समोप वाले खाद्य 
पदार्थों में पाये जाते हैं। लेकिन सडन-गलन-कारक अवायु जीवाणु तथा कुछ झनन्‍्य तापरागी 
सृक्ष्मजीब श्रधिक तापसह होते हैं । 
धन्तरे के रस का 400 काड श्रणुविकिरण कर उसके तुर्व बाद 50 सेंदीग्रेड 
(5 मिनट तक तापोपचार विधेयक बनाया गया तो वाया गया कि वो निर्ज्मीक्षत हो गया 
था । प्रतिवेदन सन्‌ 966 में घरकार तथा श्रीनिवासन्‌ ने प्रस्तुत किया था । 
अफुव्रिकिरएसह साइक्रोकोकस रेडियोडरन्स (0(॥८0000695 उब्बठे007/98), 
स्ट्रं प्टोकोकस फेइकालिस (5069(0८००८०७४ #8९०8॥8) जो कम अग्रुविकिरण सह होते हैं, 
इन दोनों का प्राल्ट्रोसोनिक उपचार विधेयक वनाया यया तो पाया कि उनकी मृत्यु 
संझ्या 90 प्रतिशत तक पहुँचाने के लिए 580 से 290 क्राड तक तथा 37 से 22 ऋड 
तक अणु-विकिरण उपचार देना प्रावश्यक था। ऐसा सूदमजीवियों वी भ्रणुविकिरण के 
साथ प्रति सवेदनाशील (5८एरभ्ंप्शा।॥) में आई इद्धि के कारएा समभव हुआझा । यही 
अ्रतिवेदन उन्होंने प्ागे प्रस्तुत किया था । घरकार तथा श्रीनिवासनु ने आगे इस प्रकार 
प्रतिवेदन किया कि एस० सिविसेइ ($, (७४४६७४०) मुक्त भ्राम--रस का 50, 00, 50 
(दुबस 0)) कम के क्राइस मं प्रणुविकिरशोपचार विधेयक कर, बाद मे 50" से० ग्रे० 
तावोपचार किया गया, तुरन्त बाद में तुलनात्मक अध्ययन से थाया गया कि अ्रधिक मात्रा 
मे भ्रणुव्वकिरण की प्रावश्यकता नही होती है । उपयुक्त प्रतिवेनन हमें इस भव्य से मुक्त 
कराते है कि चित भ्रणुविकिरएण से मानव को कोई हानि नहीं होगी । इसके प्रतावा 
कल तरकारियों को न्‍्यून मात्रा भ्रणुविकिरणोपचार तथा ऊष्मोपचार दोनों के पंयुक्त 
प्रयोग से भ्रधिकाधिक सूक्सगीवियों तथा क्रिण्वकों की निष्कय बनाया जा सकता है । 
उपयुक्त सफलता किसी एक उपचार से संभव भी नही होती । भनुसधादों से हमे भागे 
यह भी पता लगा कि बोसीलस संप्दोलिस त्तथा ब्या० सिर्यिस को भी उपगुक्त प्रयोग 
हिवियों द्राय सघ्ट क्रिया जा सकता है ) वसीतस बीजाणुओों का श्रणुविकिरणोप चार के बाद 
तापीपचार किया गया तो पाया भया कि वे नष्ट नही होते, किन्तु तागोपचार के बाद 
झणुविक्रिंस्सोहेचार किया गया तो तो पाया कि उनका नाश अवश्य हुआ है । इसके प्रतावा 
ते प्न्‍्य तध्य भी उनके द्वारा अस्तुत किये गये हैं । ५ हु 
घरकार तथा साथियों ते झागे गह भी प्रतिवेदत दिया कि ऊप्मा संसाधन क्रिया 
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से केतवीकृत खाद्य पदार्थों का अणुविकिरणोपचार किया गया तो पाया कि कंनीकृत उत्पादों 
में होने वाली विकृतियरों में काफी कमी पाई गई । 
इसी प्रकार फल तथा त्तरकारियों को एकत्र करते ही एक सुनिश्चित मात्रा में 
प्रणुविकिरशोपचार कर उन्हें विना किसी विकृति के परिरक्षित क्रिया जा सकता है, क्योंकि 
भणुविकिरण से ताजे फल-तरकारियो से सड़ने-गलने के कारक सूद्ष्मजीवियों, किण्वकों तथा 
कुछ विशेष हारमोतों को निष्क्रिय बना कर, उन्हें यथारूप परिरक्षित किया जा सकता है। 
भस्मवर्णी फफूद (096५ एएणा०१) तथा बोट्रोडिस सिनिरिया (छणाशपेड 
(ऑशश८॥) 5* से ग्रे० पर 200 क्राड अणुविकिरणोपचार किया जाय तो उतका नाश हो 
जायेगा । इसी प्रकार पीच, प्लम, चेरी, झाप्रीकाट इत्यादि शीतप्रदेशीय फलों के सड़न-गलन 
कारक मोनिलिनिका फ्रकटोकोला (श०्शी॥श॥ ॥77०४००) राइसोपप्त स्ट्रोलोनोफर 
ग्रादि को भी भ्रणुविकिरशोपचार से नष्ट किया जा सकता है| नीबूवर्गीय फलों मे लगने 
वाली पैनिसिलियम इटालिकम (एश्शाली॥4फ श0०४) पै. डिसिटाटम (९, तंह्ठाशिणा) 
इत्यादि तथा सेब मे लगने वाली प० एक्सपेनेसम फफूदों को भी श्रणुविकिरणोपचार से 
नष्ट कर उपयुक्त फल्रों का परिरक्षण किया जा सकता है। उपयु क्तफर्फू द-बाधा से कई 
लाख टन फल तथा तरकारियाँ सड़ने तथा गलने से नष्ट हो जाती हैं । प्रणुविकिरणोपचा 
रे रो सफलतापूर्वक इन्हें नियस्त्रित किया जा सकेगा। इसके श्रलावा कोई प्रन्य उपाय 
|़ीं है 
प्रोटीन पर भ्रणु विफिरण प्रभाव 
अणुविकिरणोपचार से खाद्य पदार्थों मे पाये जाने वाले प्रोटीन विकृत (000900- 
708 ण 7?:70'लं१० हो जाते हैं । प्रोटीन कण फट कर ($ज्ाधताह ० छश०णला5 
९9४॥ ४९९५) बहुलकीकरण (?०।,॥ए८ए:2०॥07) हो जायेगा । ग्रावश्यणतानुसार अ्रणुविक्ति 
रशोपचार हो जाए तो पैप्टाइड शद्धलायें (?७॥॥१८ ८॥४79 बहुलकीकरण, स्कन्धन 
प्रथवा घनीकरण (0००९६७००००), भ्रव्षेपण (0९० ए900॥) इत्यादि प्रक्रियाएँ क्रमशः 
सम्पन्न होती हैं । इसके बाद भधिक शक्ति मे भ्रणुविकिरणोपचार विधेयक बनाया जाए तो 
प्रौदोन्‍्स का विद्युरोकरण सचनन (8॥९०४०फशणा०४ंट एरठणा॥५ ० ए7ण०८०७० कम हो 
जायेगा । इसके बाद लगातार दी्े समप्र तक पणुविक्रिरशोपचार ब'लू रखा जाय तो 
प्रमोनिया, गन्घकयुक्त सयक्तो तथा कार्वनडाई भ्ॉक्साइड ग्रादि प्रोटीनों में से बाहर निकाल 
दिशा जायेगा । ऐसा भी प्रतिघेदन मिलता है कि मास, मछली, दूध, प्रण्डा इत्यादि प्रोटोन 
युक्त साद्य पदार्थों का प्रणुविकिरण उपचार विधेयक बनाया गया तो पाया गया कि उनमे 
से दुर्गन्ध निकलती है, लेकिन प्रधिक प्रस्कारद्रिक प्रम्ल युक्त प्राहार में दुर्मन्‍्ध बढुत कम 
पाई गई | इसके अलावा इन्हें अल्प अ्रणुविक्रिस्शोपचार विधेयक बनाकर कुछ दिनों तक 
संचयन कर परीक्षण किया गया तो पाया कि उनमे उसी दुर्गेन्ध नहीं भ्राती घौर साथ- 
पदार्थ के स्वाद में भी कोई प्रन्तर नहीं पाया गया । साथ पहदारयों का प्रणुविकिस्णोव्चार 
विधेष्क बनाते समय प्रमीनों घम्लों की दतय-सरचनाएं (२४४४ 570८णाट) छिप्त-भिक्न हो 
जाती हैं तथा प्रोटीन कौ भाँति प्रमोनो अम्ल में भी उसदी प्रक्रिया सम्पन्न होती है, यह भी 
देखा गया । प्रमोनिया उत्पादन शक्ति प्रणुविक्िण भक्ति के पनुपात से बमम-ज्यादा होती 
रहेगी । इसी प्रक/र वाष्यीकरण शक्ति के गन्धक संझुकों को मात्रा भी ध्रपुविशिरण शक्ति 
के प्रनुदात में हो चरतो रहेगी । 
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अणविकिरण तथा किप्वक 

अणुविकिरण भिन्न-भिन्न ध्रकार से एक वस्तु पर कार्य करता है, प्रत्यक्ष रूप से और 
अप्रत्यक्ष रूप से । फलस्वरूप किण्वक निष्क्रिय हो जाते हैं। यह हिमीकृत किण्वको पर किये 
गए भनुसन्धान-प्रध्ययन से मालूम हुआ है, लेकिन शुद्ध किण्वको के घोल से प्रणुविक्रिणोप- 
चार किया गया तो पाया गया कि दे निष्किय हो जाते हैं, जवकि खाद्य पादर्थों मे पाये जाने 
वाले किप्वकों में उतना प्रभाव नहीं डालता । वैज्ञानिकों ने यह स्पष्ट किया कि यह 
प्रन्दर भ्रणुविकिरण-सह क्षमता के प्रभाव से है, इसलिए सूक्ष्मआवियों को नष्ठ करने के 
लिए जितनी ऊर्जा चाहिए, उसकी 5 गुणा ऊर्जा किण्वको को निष्क्रिय बनाने के लिए 
चाहिए । लेकिन न्यून मात्रा के भ्रणुविकिरणोपचार से क्षिण्वको को निष्क्रिय बताया जा 
सकता है । ! से 5 श्राड तक अणुविकिरणो"चार में 90 प्रतिशत किण्वको को निष्क्रिय 
बताया जा सकता है। यह प्रतिवेदन सन्‌ 966 में वास के ने प्रस्तुन किया था । 


अ्रणुविकि रण-खाद्य-परिरक्षण-प्रनुसन्‍्घान करीब-करीब पश्चिप्री देशो में ही हुए है। 
इसलिए मास, मछली, अण्डा, दूध इत्यादि में ही वहाँ श्रधिक ग्नुसन्धान किये गए हैं। 
परन्तु अऋाज भारत में उपयुक्त खाद्य पदार्थों के अलावा फल-तरकारियों में भी प्रनुसन्धान 
चल रहा है । 

कई वैज्ञानिकों ने समय-समय पर प्रतिवेदन दिये हैं कि चेरी, नीवूवर्गीय फल, प्राडू 
(पीच) ग्रादि फलो पर भ्रणुविकिरशोपचार से पाया गया कि पक्टीन, सिथयिल, इस्ट्रोस की 
मात्रा बढती जाती है । प्रणुविकिरण के बाद एक दो सप्ताह तक सचयन कर परिरक्षण 
विधेयक बनाया गया तो मालूम हुप्ना कि नीडूवर्गीय फलो के छिलके में पैरोवसीडेस 
(ए८०:४१४६४८) की क्रियाशीलता तीढ़ हो जाती है । ऐसा भी प्रतिवेदन मिलता है कि इसी 
प्रकार चकोतरा में भी कंठालिसिस (2»४95७) की क्रियाशीलतः तीत्र हो जाती है । 
200 क्राड शक्ति की गामारग्मी (गामा-रे) द्वारा भ्रणुविकि रसोपचार किया गया तो नीदूवर्गीय 
फ्लो के छिलको में किनोलिक संयुक्त (९॥०४०॥० (०:४००४॥७८$) एकत्र होते दिखाई दिये । 
इसका कारण यह बताया गया कि “फिनाइल प्रमीन अमोनिया लेइस” प्रक्रिया तीत्र होने से 


होती है । 
भ्रणविकिरण तथा हारमोन 

हे प्रणुविकिरण प्रभाव से झॉवसीन (॥0ए/व०) नामक हारमोन का ताश होता है। यह 
प्रतिवेदन !950 में स्कूग तथा साथी (8/0008 शो) ने प्रस्तुत किया था। लेकिन 
960 में किय तथा साथी ने यह प्रतिवेदत दिया कि एल्डोजिनियस झोव्िसिन (5000- 
8०१०६ 307) प्रणुविकिरए से निष्क्रिय हो जाता है । आलू पर अगुविकिरण प्रक्रिया 
स्व होते बाली 'इन्डोल एसिटक प्रम्ल' निर्माण सीमा का ग्रध्ययत करते समय देखा गया कि 
किण्बक प्रक्रिया आरम्भ मे धीमी पड़तो है तथा 5 सप्ताह के बाद वह क्रिया समाप्त ही 
जाती है ) पह प्रतिवेदन सन 963 में यूसुफ के. कर तथा नायर थी. एस. ने प्रस्तुत किया । 
इसी प्रकार अंकुरण-रोघक क्रिया विधेयक झालुओं को 20 पी. पी. एम की मात्रा में 
आई ए. ए. नामक हारमोन घोल में डुबोया गया तो अंकुरश रोघक शक्ति मग हो गई / 


इसी प्रकार जिब्रिलिक पम्ल (ठाएएथटा० ४80) द्वारा अंदुरण रोधक शक्ति" को मग 
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किया जा सकता है। इसी प्रकार श्रणुविकिरणोपचार से केले को पकाने की क्षमता रोके 
रखने के बाद उन्हें इयलिन । से 00 पी. पी. एम. या 2, 4 डी 000 पी. पी, एम. के 
अनुपात मे उपचार किया जाय तो वे तुरन्त पकने लगेंगे । यह प्रतिवेदद ।962 में दियास 
तथा तोमस और साथियों ने भिन्न-भिन्न स्थानों पर प्रस्तुत किये थे ! 


श्रषा विकिरण तथा कार्बोहाइड्रेट 


मड़ ($।2०) का अ्रणुविकिरणोथचार विधेयक बनाते समय आशविक परिवर्तन 
(१० ९८७०४ (0808९) हो जाता है । मंड जब पानी में घोला जाता है तथा उसमें .5 
गुणा 40% राड्स में अणुविकिरणोपचार विधेयक वनाते हूँ तव अ्रपचहुलकीकरण (/069०५- 
एशांयक्षांण) होता है, फलस्वरूप माल्टोडस्ट्रेस अ्रश (७॥०९८४७५७) उत्पन्न होता है । 
अणुविक्रिरण मात्रा बढाई जाये तो मड से बहुलक (९०५एमा०) हेक्मोस यूनिदूस (व6४05९ 
एफ!) के रूप में बदल जाते हैं । चीनी (शर्करा) में अ्रणुविकिरशोपचार से अ्पधटन 
(प५070५2०) सम्पन्न होता है। .5 %06 मात्रा मे अणुविकिरण दिया जाय तो 40 
प्रतिशन मड डीग्रेडेसन (0०87०0०४०४) होकर श्राखिर में ग्लूकोज के रूप में परिवर्तित हो 
जायेगा। इसी प्रकार पैविटन भी सिलेलोस में जल-विल्लेय सयुक्तो का उत्पादन करने के लिए 
प्रणुवकिरण कम में प्राता है । यह तथ्य यह स्थापित करता है कि फल तथा तरकारियों 
के गुणों की प्रणुविकिरशोपचार नष्ट करता है । सदावरी झ्रादि हरी तरकारियों के कठोर 
भागों को नर्म करने के लिए भी अणुविकिरण प्रक्रिया काम मे ली जा सकतो है। 


अरा विकिरण त्तथा बर्णंक (ऐशहएण०ा») 


रगीत फल-तरकारियो के ग्रणुविकिरणो पचार विधेयक के बाद निरीक्षण तथा परीक्षणों 
से स्पष्ट मालूम हुशना कि वे रगहीन हो जाते हैं या उनमे वरेभिद हो जाता है, लेकिन प्रणुविक्रि- 
रणोंवचार मात्रा के अनुसार वर्णेभेद पूर्णतया या अपू्झेतया हो सकता है । सन्‌ 970 
में सांवन्‍्ध तथा साथियों ने यह प्रतिवेदन दिया कि ऊष्णमेतलीप प्रदेश के फलो में गामा-रे 
से प्रणुविकिरण कराया गया तो उनमे वर्शभेद पाया गया । उन्होने भागे कहा कि नागवुरी 
सन्तरों तथा प्रस्फॉन्सो ग्रामों का :0 आड़ गामा-रे से अरणुविकिरण विधेयक बनाया गया 
तो यह सिद्ध हुआ कि सन्तरे में पाई जाने वाली करोटिनाईड्स में से 38 प्रतिशत तथा भ्राम 
के फरोटिनाईड्स में से 24 प्रतिशत नष्ट हो जाती है । 


सन्‌ 967 में- सोनी तथा जैन ने यह प्रतिवेदन प्रस्तुत किः प्रमरूद से बने 
शर्त के प्रभुविकिरण विधेयक के बाद ]9 दिन सचयभ करने के पश्चात्‌ भध्ययन जिया 
तो मालूम हुप्रा कि प्रमझूद शर्चत गहरे भूरेपन मे परवतित हो गया । पाई. सी. ए. धार, 
में किये गए इस ग्रध्ययत के लिए उन्होंने वहाँ के गामा मन्दिर को ही चुना था । 
फलों को पश्चिमार्य फसल देह व्यापारिका (पोस्ट हारस्वैट फिसोशोजो ) « 

_ प्रणुविकिरण परिरक्षण में ही नहीं अवितु प्रस्य परिरक्षण के लिए 

833: के देद्‌ ब्याप/रिका (पोस्ट हारवैस्ट फिसोलोजी) के प्रध्ययत पा यहुग ५ 
ग्नों को >डिओपो से एकत्र करने के वाद उनमे होने वाली उपापण्य प्रकिया को . . 
धावययक है । इसको हिन्दी में फनो की पश्चिमाये फसलदह ड्यापारिका भी पड , 
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प्रतिसंधि प्रवस्था (ए॥#ल०ाले 


प्रायः सभी फल जब पकने लगते हैं, तव उनकी श्वसन क्रिया मे तीव्ता श्रा जाती 
है । इस प्रवस्था को ही प्रतिसंधि भ्रवस्था कहा जाता है। यह झ्रवस्था फल जब पेड़-पौधो 
में लगे हुए होते है तब या एकत्र करने के बाद सम्पन्न हो सकती है । फलों को इसके प्राधार 
पर दो भागों मे विभाजित क्षिया जा सकता है--एक प्रतिसंधि-अवस्था-युक्त-फल तथा दूसरे 
अप्रतिसंधि-अवस्था-युक्त-फन (ए००-ए94०(७४० ग्रिणं।9) । 


प्रतिसन्धि श्रवस्था वाले फरले (८्राइलशा८ पएण॑७) 


सेव, खुबइनी (ग्राप्रीकाट), केला, भ्राम, पपीता, फेसनफल, आाडूफल (पीच), नास- 

पाती, श्रमरूद, प्लम, सपोटा (चीकू), टमाटर झादि फल प्रतिसधि अवस्था वाले कहलाते हैं । 
इन फलों में से निकलने वाली कार्यनडाई आॉक्साइड तथा उनके द्वारा काम मे ली जाने 
वाली भॉक्सीजन की मात्रा क्रमशः कम होते-होते न्यूनतम (मिनिमम) पर पहुँच जाती है। 
है अवस्था फल पकने के तुरन्‍्त पूर्व की झवस्था है । जब फल पकने लगता है तब श्वसन- 
क्रिया तीत्र हो जाती है तथा साथ ही वर्ण हरे से पीले या लाल में परिवर्तित होने लगता है 
यह प्रक्रिया पर्णाहरित प्रवक्रमएणा से या करोटिनाइड उत्पन्न होने से या दोनो की समुक्त 
प्रक्रिया से भी हो सकती है। इसके साथ ही पैक्टित में भी भिन्नता श्रा जाती है। प्रोदोप॑किदिन 
घुलनशील पैक्टिन मे परिवर्तित होने लगते हैं! जल भ्रपघटन के कारण पोलीसकराइड्स 

(९०१४३०८४४70०5).. जैसे मड, हेमीसिलिलोस्त (परव्खांटटव०ए)०४८) तथा साधारण 
शर्कराप्रो के रूप मे भी परिवर्तन होता है । इसके साथ इथलिन (80॥9/0॥6) की उत्पादन 
मात्रा में भी भिन्नता देवी गई है । पहले के दो दिनो के ग्रन्दर ही श्वसम क्रिया पराकाष्ठा 
पर पहुँच जायेगी । इनके कोश-निर्मार में कोई झ्वरोध ग्रा जाय या उसमे पाये जाने बाले 
हारमोन में कोई भ्रवरोध हो जाय, तो उपयुक्त प्रक्रिया मे किसी प्रकार का अवरोध झ्रा 


सकता है । 
झप्रतिसन्धि-अवस्थायुक्त-फल (प्रतिसन्धि-अवस्थामुक्त फल ) 

परिपूर्णोी रूप से विकसित अवस्था में फलो में भी श्वसन क्रिया में काफी कमी हो ' 
जाती है । इन फलों को उस समय तक एकत्र नहीं करेंगे जब तक कि वे पेड पर ही पूर्ण 
रूप से पक न जाएं, जैसे--चेरी वर्ग के फल, ककडी, झ्ंजीर, चक्रोतरा कागजी नींबू, 
मम्तरा, प्रनन्नाम, तरबूज, स्ट्रावरी इत्यादि । उपयुक्त फलों मे मंड, कार्बोहाइड्रेट प्रादिका 
संचयन नही होने के कारण उनके पकने में किसी प्रकार की रासायनिक प्रक्रिया नहीं होती । 
इसलिए इस झ्वस्या के फतो को, भ्रगर उसके गुणा, सुगन्ध श्रादि चाहिये तो उन्हें उस 
समय तक मातृवक्ष से (पेड से) श्रलग नहीं करना चाहिए जब तक वे पुर रूप से विकसित 
होकर पक न जाएँ | लेकिन हमारे कृपक तथा व्यापारी वर्ग इस जानकारी की कमी की 
बजह से या मुताफाखोरी के लोभ से, यथाश्ीक्ष उन्हें पेड-प्रोधो से तोड़कर कृत्रिम रूप से 
पका कर विपरान के लिए भेज देते हैं, फलस्वरूप उपभोक्ता उपयुक्त फलो के बस्तविक 
गुझों एवं सुगन्ध से दचित रह जाते हैं । लेकिन परिरक्षण के लिए ऐसे फलों को पुरणंतया 
काम में नही लेता चाहिए--यानि मातृपक्ष में पूररोझ्प्र से विकसित पके हुए फल ही परि- 
रक्षण के लिए उपयुक्त हैं । 
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परिरक्षय के लिए पोग्य फल 

फलो को एकन्र करने के बाद उनमे होने वाली विकृतियाँ, जीव रखायन तथा शरीर 
विज्ञन, पौधरोग तथा प्राकृतिक क्षति ञ्रादि से सम्भव होती है । उपयुक्त विक्ृतियों मे 
प्रथम तथा द्वितीय को श्रणुविकिरण प्रयोग से रोका जा सकता है । इससे फल-तरकारियो के 
रग, सुगन्‍घ, गुण तथा रचना में भी कोई परिवततेन नही झाता है । इसी प्रकार बहुत कम 
शक्ति मे ग्रणुविकिरण प्रयोग से फलों मे पाये जाने वाले पोषक तत्वों मे भी कोई कमी या 
विकृति नही होती, लेकिन फल तोड़ते समय होने वाले क्षतिग्रस्त फल झ्रणुविकिररु-परि- 
रक्षण योग्य नही है, इसलिए ऐसे फल-तरकारियो को नहीं चुनमा चाहिए । 
भारत में श्रणुविकिरण परिरक्षण अ्रनुसन्धान--एक सिहावलोहन 

सन्‌ 966 में घरकार तथा साधियों ने यह्‌ प्रतिवेदन दिया कि पूर्ण विकसित, 
भीतर से पके हुए अ्रल्फ'नसों झ्रामों का 25 क्राड शक्ति में श्रणुविकिरण किया गया तो 6 
दिन तक वे ययावत्‌ पाये गए । भ्रामों पर यह भ्णुविकिरण एरिस्क्षण प्रॉक्सीजन, कार्बन- 
डाईप्रॉयसाइड तथा नाइद्रोजन श्रादि गैसो की उपस्थिति में किया गया था। लेकिन 


नाइट्रोजन की उपस्थिति में श्रणुविकिरण किये हुए प्राण स्वाद, सुगन्य तथा रचना मे प्रति 
उत्तम पाये गए । 


20 क्राड, 25 क्राड शक्ति में जब चीकू, भ्रमरूद ग्रौर टमाटर भ्रादि का श्रणुविकि- 
रण किया गया तो 6 दित तक वे बिता पके थे । फलस्वरूप इनके वर्ण तथा सुगन्ध में कोई 
परिवर्तेत नही पाया गया। यह प्रतिवेदन घरकार तथा श्रीनिवासन्‌ ने प्रपने प्राथमिक प्रनु- 
सम्प्रान प्रध्ययन के झाधार पर प्रस्तुत किया था। 


40 प्रतिशत प्राद्रेता वाले प्रद्धं शुप्क केलो का 0 5 प्राड शक्ति मे भ्रणुविकिरशोप- 
चार कर 28 से 30 सेम्टीग्रेंड भवन ताप के गोदामों मे समचयन किया गया तो 3 महीने 
तक उनमे किसी प्रकार का विकार नी हुप्रा, लेकिन 0 प्रतिशत धरांद्र ता वाले कैले के वर्ण, 
सुगन्ध तथा पोषक गुएों में कमी'पायी गयी थी। इसके प्लावा एकनदों सप्ताह पश्चातु 
उपमे फफूद बाघा भी पाई गई थी । 

घरकार तथा थ्ीनिवासनु ने यहे भी प्रतिवेदन दिया कि प्राम, प्रमरूद, सेव भादि 
का कंनीकरण कर 7" से० ग्रं० में 40 मिनट ऊष्म संसाधन कर तुरन्त बाद 400 धक्राइ 
शक्ति में ग्रणुविकिरणोपचार किया गया तो उनके वास्तविक वर्ण, सुगन्ध तथा पोपकतत्त्वों 
में कोई भिन्नता नहीं दिखाई दी । 


इसी प्रकार हरे भटर का 00 से० ग्रे ० पर 5 मिनट रसने के पश्चातु 500 काइड 
शक्ति में भणुविकिरणोचार किया गया तो, मदर परिपूर्ण रूप में निर्जर्मीशृत पाया गया | 
सस्तरा रस वय 400 क्राई भक्ति में प्रणुविकिरश प्रयोग कर 50" से० ग्रें० में 45 मिनट 
तक ऊष्मीकररा किया गया तो पूर्शरूप से नि्जर्मीकरण सम्भव हुआ्ना । धरकार तथा साथियों 
मे धागे यह भी प्रतिदेदन दिया कि घालू, प्याज, साधारण तेषा ह सप्ताह मे भंडुरित होने 
समते हैं, इसे रोएने के लिए पघानू को 0 क्राइ शक्ति में तथा प्याज का 4 ऋाड़ में प्रघु- 
दिकिरणोपचार झिया गया तो क्रमशः 32 तथा 24 सप्ताह तक उन्हे प्रंकुरण से बचाया 
जा सका । लेडिन फुलवा डिस्म के भालू व रेडग्वोब किस्म के प्याज का बोइल्ट-50 
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गामा-रे की सहायता से 6 क्राइ तथा 3 क्राड शक्ति में अणुविकिरणोपचार के पश्चात्‌ 2] से 
35 डिग्री० से० मे भवन ताप मे, जहाँ आद्रंता 85 से 90 प्रतिशत तक थी, वहाँ संचयन 
किया गया तो पाया कि अकुरित नही हुए । यह प्रतिवेदन सन्‌ 963 मे लूबिस ने प्रख्तुत्त 
किया था जो निम्नाकित सारणी मे स्पष्ट किया गया है :-- 











सारखी 
अभिक्रिया गोदामो की अ्रवस्था बिता विक्ृत्ि से रही 
अवधि महीनों मे 
तापमान आाद्र ता पु 
से-ग्र मे प्रतिशत भालू. प्याज 
(]) अभिक्रिया रहित (बन्दरोल) 2]" से 350. 57 से 90 33 43 
(2) 6000 राड (6 क्राड) 2]" से 350. 57 से 90 5 53 
(3) प्रभिक्रिया रहित ]0 से !20.. 85 से 90 25 ]3 
(4) 6000 रा (6 क्राड) ]॥0 से 20.. 85 मै 90  0 8 


फूड टेबनोलोजी डिबिजन भाभा ऐटोमिक रिसर्च सैन्टर बोम्बे के सौजन्य से-- 


झणुविकिरए के बाद आलफान्सोी झ्रामों का निर्यात करते समय या गोदामों में 
संचथन करते समय उनमे होने वाली सम्भावित प्रक्रियाग्रो का जे० फर्कास, एस० डी० घर- 
कार व ए० श्रीनिवासन्‌ आदि ने भ्रध्ययन किया है। प्रामों पर मोमलेपन, भ्रणुविकिरणीप- 
चार झादि अभिकिया्रो के पश्चात्‌ चावल के भूसे मे लपेटकर टोकरियों मे पैकिंग किया 
और उन्हें बौम्बे से ।00 किलोमीटर दूर भेजकर वहाँ के ऐसे गोदाम में 8 दित सचयन 
किया गया जिनका भवन ताप 257 से 35? से० ग्रे था। गोदाम से वापस निकालने के 
5 दिन बाद परीक्षण-निरीक्षण किया गया तो मालूम हुआ कि श्रणुविकिरणोपचार किये 
हुए दोनो प्रकार के ग्राम (मोमलेपित तथा बिना मोमलेपित) 00 प्रतिशत विपणन योग्य 
पाये गये । 

इसी प्रकार तीन भिन्न-भिन्न प्रभिक्रियाएँ किये हुए आम (]-भोमलेष्रित 2-बिना 
मोमलेपित 3-प्रणुविकिरस्योपचारित) दिश्यू कागजो मे अलग-ग्रलग सपेटे जाकर प्लाइवुड 
वेटियों मे भरकर बन्द कर बॉम्वे से 5600 कि-ोमीटर दूर के बुडापेस्ट के लिए विमान 
द्वारा भेजे गये । वहाँ पहुचने के चार दिन बाद परीक्षण-निरीक्षण से मालूम हुआ कि 
अणुविकिर्ण किया हुआ्नरा तथा मोमलैपन किया हुआ झाम प्रपत्र पैकिंग अवस्था मे ही था । 
उसमे किसी प्रकार की सडतन्‍्गलन वे विकार नही देता गया । इससे यह्द शिद्ध हुआ कि 


मोौमलेपन कर ग्रणुविक्रिस्ए करने से प्रधिक्ाधिक् दिन तक झ्राम को परिरक्षित रखा जा 


सकता है । 

भारत में अए विकिरण याद्य परिरक्षण इतिहास 
भारत में प्रणुविकरण खाद्य परिरक्षण की चर्चा के समय हमे नई दिल्‍नी स्थित 

घान संस्थान का नाम श्रवशप याद झाता है-क्योकि कृपिन्द्षीत्र में 





भारतीय कृषि प्रनुमर 


अणुविकिरण पढ़िए कुणाई 8: 


हज कि बम 


हुआ है, जो एशिया में अपने स्तर का एकमात्र स्थान है, 2 ट 


रर 42७ गाजर दीन टन 
25 अग्रस्त, 960 में इस केन्द्र का उदघादन हेग्ोउरए। नदी गाम 
मन्दिर (गामा गार्डन) रखा गया । इस ग्रामा मन्दिर की स्थो 7रतीय कृषि 


प्रनुसन्धान परिषद्‌ के वैज्ञानिकों को ही है। हमारे वैज्ञानिक इसका तकनीकी ज्ञान भ्रमेरिक 
तथा स्वीडन से प्राप्त किया था । इन्हीं लोगो ने इसकी स्थापता की थी। इसके पूर्व सन्‌ 954 
में कलकत्ता के 'बोस-प्रनुमन्धान संस्थान! में एक गाम। मन्दिर पहले ही स्थापित था। यथयपि 
इन दोनो का मुख्य उद्देश्य भ्रणुविकिरश द्वारा मानवोपयोगी नई-नई फसलो का प्रजनन 
करना ही था, तथापि प्रन्य वैज्ञानिक विभागों के प्रनृसन्धान के लिए भी उपयुक्त केन्द्र 
हमेशा तत्पर रहे हैं । भारतीय कृषि प्रनुसधान संस्थान के गामा मन्दिर में ऐसे भी कई 
प्रनुमन्धान हुए हैँ जो फल तथा तरकारी परिरक्षण से सम्बन्धित है। इनके वारे मे पूर्व के 
ग्रध्यायो मे ही चर्चा की जा चुकी है । 


भाभा परमार विक प्रनुसन्धान केन्द्र 


देश मे प्राधिक रूप से प्रमुस तथा शीघ्रातिशीक्र सइने-गलने वाले खाद्य-्पदार्धों को 
अणुविकिरण द्वारा परिरक्षण करने से सम्बन्धित अनुसन्धान इस केन्द्र के फ्रूट टैवनोलोजी 
(वाद्य प्रौद्योगिकी) विभाग में चल रहे हैं । सन्‌ 959 में इस प्रनुमन्धान संस्थान की स्था- 
पना हुई थी । ऐटोमिक रि-ऐक्टर के विस्फोट उत्प'दों को ही गामा रश्मियों के स्रोत के रूप 
में काम में लिया गया था, लेकिन सन्‌ 964 में कोबाल्ट - 60 (0-60) की स्थापना के 
साध यहाँ अनुसन्धान कार्य में तीक्रता आई | नई दिल्‍ली के गामा मन्दिर में फसलो की नई- 
नई किस्मों को जन्म दिया तो भाभा परमाशविक झनुमन्धान संस्थान के खाद्य-प्रौद्योगिकी 
विभाग साद्य परिरक्षण के विभिन्न पहलुझों का प्रध्ययनरत है । 
कोबाल्ट-60 पेकेज इराडीयेटर (0009-60 फश्ल-ब/९ ॥7908!07) 

कोवाल्ट-60 इराडीयेटर पश्रावश्यक्तानुसार 5 म्राड से 5 श्राड तक शक्ति में 
ीत्रातिशीघ्र नियन्‍्त्रणाधीन यन्त्रो द्वारा चलाया जाता है। कोयाल्ट पैन्सियें इसको दो 
स्वतन्त्र तश्तरियों में सुरक्षित रखी होती है, उनमे से उत्सजित (75800) प्रणुविकिरण 
आवश्यकतानुसार ग्राह्म रूप में स्थापित किया हुग्ना होता है। जब इसकी प्रावश्यकता नहीं 
होती, इस कोबात्ट को 550 से० मीटर नीचे इसके निए बनाये गये जलाशय में सुरक्षित 
रखा जाता है, यह इराडियेटर मांस, मछली, पल-सरकारियों, प्रभात इत्यादि के प्रणु- 
विशिरिण परिरक्षण प्रध्ययन के लिए प्रयोग किग्रा जाता है । 


अ्रण विकिरण-परिरक्षित उत्पादों का पेकीकरण 

प्रणुविकिरण द्वारा परिरक्षित साद्य-पदार्थों को किस प्रकार पैंकीकृत बिया जाये ? 
यह एक रामस्था बन गई थी। देज्ञानिक निरन्तर परिरक्षण के फत्रस्थरूप इस तंध्य पर 
पहुँचे कि रागालेपित टिन, एल्युमिनियम घादिसे निमित कंस (हिस्बे), काम मे लिये जा 
सकते हैं। इसके झलावा उन्होने यह भी पता लगया कि 60,000,000 रा या इसमे 
प्रधिष्ठ शक्ति के प्रघुविकिरस प्रशेग से भो इस्पात तथा एस्युमिनियम मे बोई ही 
टोपी संधा इस्पात की चहरों पर सेविन रागो पर भी प्रापुविकिरण में बोई कक्षा ह॒ 


हा 5 २२५०४० ये 
विशेष-तौर पर चाहे गये विकास कार्यों के लि। हर्च[क अगुर्ज व शक स्थप्रुपैत क्रिफ्म 
६. थी हब 
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अपितु इस्पात को जोड़ने के लिए जो रासायनिक संयुक्त काम में लेते है, वे भणुविकिरणोप- 
चार से भ्रधिक शक्तियुक्त हो जाते हैं, लेकिन उसमे लगी हुई रबर-सील भ्रणुविकिरण से 
भ्रवश्य खराब हो जाती है ९ घनाकृति की कैन भणुविकिरण खाद्यन्पदार्थों के पैतीकरण के 
लिए भ्रधिक उत्तम है-लेकिन दृत्ताकार कंतों को भी विशेषतौर पर काम्त में लिया जाता है। 

इसके भ्लावा नम्य वाहिकाएँ भी काम में ली जाती हैं । नम्य वाहिकाएँ भामतौर 
पर हिमीकृत खाद्य-पदार्थों को पैकिंग के लिए ही काम में ली जाती हैं। इस प्रकार की नम्य 
बाहिकाशो में 2,000,000 राड शक्ति भ्रणुविकिरण क्षमता होती है) प्लास्टिक से निर्भित 
वाहिकाएँ भशुविकिरण प्रभाव से दुर्मेन्ध युक्त हो जाती हैं--इसलिए इन्हें इस योग्य नहीं 
मात्रा जाता । 
अ्रस्य विकरिरसणोत्पाद तथा उसका उपभोग 

जया प्रणुविकिरणोत्पाद खाने से मानव को किसी प्रकार की क्षति होती है ? इस 
पर देश में ही नहीं भ्रपितु विश्व के प्रन्य देशो में भी भ्रनुसन्धान होते चले झ्रा रहे है । 
दिखोसियर (970) के मतानुगार अणुविकिरणोत्वाद खाने से किसो प्रकार की विपरीत 
बक्रिया मानद शरीर पर नही होती ( प्रणुविकिरण दारा परिरक्षित शालू श्राज कनाडा के 
निवासी भलीभौति खाते हैं, परन्तु संयुक्त राज्य भमेरिका में भालू को ही नही भ्रपितु भन्‍य 
अणुविकिरण द्वारा परिरक्षित खाद्यो के उपभोग पर पाबन्दी लगी हुई है । 

अणुविकिरण द्वारा परिरक्षित खाद्य-उत्पाद भन्‍्य परिरक्षणोत्पाद से कही भ्रधिक 
पोपक हत्त्व वाले बताये जाते है साथ ही बे परिपूर्ण रूप से निर्जर्मकृत भी होते हैं. फलस्वरूप 
इन्हें शल्यक्रियां द्वारा हृदय प्रतिरोषित रोगियों के लिए उपयुक्त भोजन मात्रा जाता है। 
इस क्षेत्र में विश्व के वैज्ञानिक दिन-प्रतिदिन कार्यरत हैँ | जिनकी उपलब्धियाँ मानव उप 


गोगी सिद्ध होगी । 
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करीब 300 वर्ष पूर्व तक मानव को यह ग्याभास ही नहीं था कि खाद्य-पदार्थों की 
विकृतियों का कारक सूक्ष्मणीव है । भारत में आदिकाल से ही मदिरा, दही इत्यादिका 
मिर्माण किया जाता रहा है। इसका उल्नेख इस ग्रन्थ के प्रारम्भ में ही किया जा चुका है । 
भारतीय जलेबी, डौसा इडली, नान इत्यादि बनाते रहे, परन्तु उतको शायद मालूम नहीं 
था कि उपयुक्त उत्पाद सूक्ष्मजीबियो द्वारा निर्मित होते हैं। लेकिन संस्कृत मे "यीस्‍्ट” को 
प्रक्रिण्य एवं एन्‍्जाइम का क्रिण्वक माम दिया गया है, यानी प्राचीन भारतीय वैज्ञानिकों को 
यह मालुम था कि यीस्ट में एन्जाइम उपस्थित है तभी तो उन्होने यीस्ट को प्रकिष्व नाम 
दिया था यानी किण्वकें पूर्वक यानी प्रकरिण्व में किण्वक है। मदिरा तो वेदिक काल से ही 
भारत में बनाया करते जैसे दही, मवखनन इन्यादि । करीव एक शताब्दी पूर्व हो विश्व की 
जनता को यह मालुम हुमा कि किण्वितोत्पादों के प्रेरक मूदमजीव है ॥ यह जीव कार्बोहिइ- 
ड्रेंट पर कार्य कर उन्हे भॉक्सोकरण द्वारा परिवर्तित करते हैं। यह सूक्ष्मणीव भ्रयायुत्रिय 
या भप्रद्ध भवायुप्रिय हो सकते हैं। इसी प्रकार एक प्राकृतिक खाद्य-पदार्थ का रूपान्तरण 
होकर परिरक्षित हो जाता है। प्रचार, मदिरा, सिरका इत्यादि उपयु'क्त पदार्य किण्वितोत्पाद 
में प्राते हैं । 
किष्वितोत्पादों के निर्माण के लिए काम मे प्राने वाले बतेन, वाहिकाएं तथा 
उपम्कर ऐसे होने चाहिए जिनमे जंग मही लगता हो तथा जो किसी प्रकार की प्रक्रिश-प्रेरक 
ने हो । प्रचार बनाने के लिए ऐसे काप्ठ से बना पीपा या पत्थर से निर्मित ठंकी उचिते 
पाष माने जाते हैं, वे भादिकाल से काम में जिये जाते रहे हैं। इसी प्रकार के बर्तन मद्दिरा 
तथा सिरका निर्माण के लिए भी लिए जाते हैं। लेकित लघु उद्योगपति प्रचार निर्माग्य के 
लिए भिन्न-भिन्न घारक शक्ति वी चीवी-वरनियाँ काम में लेते हैं। इन्हें काप्ठ, पत्थर या 
घोनी मिट्टी से बने दवझनो से दन्‍द किया जाता है, लेकिन यह भवश्य ध्यान मे रखना चाहिए 
कि उनमें किमी प्रकार की दुर्गेन्‍्ध पैदा न हो । 
अचार 
प्रचार एक किप्वितोत्पाद है, जो दो तरह के होते हैं--() सदर्शोषचार रिया हुप्रा 
तथा (2) लवणोपयार के उपरान्त मसाते, गर्म मसाले, सँरा, सिरका इस्पादि था उतमे से 
हुद्ध के सयुक्त प्ररोग से बनाया हुप्रा होता है। पगेजी में इसे मिन्न-मिन्न नामों मे जाता 
जाता है--सालटेड पिरल तथा स्पाइुस्ड प्रिकल इश्यादि॥ भारत में इन दोनों थी विशेर 
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तौर पर भ्रचार ही कहते हैं ॥ श्रचार विशेषतौर पर पाचनशक्ति को बढाता है, इसलिए 
कुछ विशेष रोगियों को कुछ विशेष किस्म के आचार जैसे--लवणोपचारित (बिना तेल 
मसाले के) शभ्रचार खिलाये जाते है। उनमें नींबू, आँवला, अदरक इत्यादि प्रभुख है । 
देश-विदेश के कुछ श्रचार 
भारतीय विपणी मे दो तरह के भ्रचार मिलते हैं । एक-विदेशी तरीके से विदेश में 
या देश में निमित अचार तथा दूसरे देशी भ्रचार | विदेशी अचार लवशोपचार के वाद 
सिरके, मसाले, गर्म मसाले, शर्करा भ्रादि के संयुक्त प्रयोग से या बिना मसाते से बनाया 
जाता है--इन्‍हें सट्टा अचार, मीठा अचार, मसाला अचार ग्रादि नामो से जाना जाता है । 
इसके लिए खासतौर से खीरा, प्याज, ग्राजर, पत्तामोभी, फूलगोभी, हरा टमाटर, ग्राडूफल 
(पीच), नासपाती, झजीर, बीज रहित अ्गूर काम मे लेते हैं । 
देशों श्रचार 
भारत में निर्भित श्रचार के लिए विशेषतौर से करी (कच्चा-आ्राम), नींबू वर्गीय 
फल, खासतौर से कागजी नीबू, लेमन, भिन्न भिन्न किस्म वा पह्रॉवला, मिर्च इत्यादि का 
प्रयोग किया जाता है| इसके अलावा भारत के भिन्न-भिन्न प्रान्तो मे विशेषतौर से उत्पा- 
दित कुछ फल-तरकारी भी अचार के लिए काम मे लिए जाते है--जैसे कर, लगोडा 
(लेसवा), गंदार पाठे की फ़ली, केले के तने के बीच का डठत, वारौंदा इत्यांदि। इन्हे 
लवणोपचार के बाद विभिन्न मसाले मिलाकर भ्रचार बनाये जाते हैं, जिनमे तेल भ्रावश्यकता- 
नसार काम में लिया जाता है। कई व्यक्ति तेल रहित अचार भी बनाते है। प्रत्येक भारतीय 
प्रदेश में प्रत्येक प्रचार में मिलाये जाने वाले मासालरव तेल भी भिन्‍न-मिन्‍्म होते हैं । रुचि, 
प्र सुगन्ध में प्रन्तर पाये जाते है । 
किण्वितोत्पन्न मे यह झ्ावश्यक नही है कि उसके कच्चे माल की सुगन्ध तथा रग 
कायम रहे । किण्वत क्रिया से कच्चे माल के वास्तविक रगरूप मे परिवर्तन भरा जाता है, 
तथा उसके पोषक तत्त्वों में विशेषतौर पर बृद्धि पाई जाती है, फलस्वरूप उसमें हमारे 
हमचाहे झारोग्यवर्तक सूक्ष्मजीवों का प्रवेश ही होता है तथा उनकी बशदृद्धि के लिए उपयुक्त 
तापमान तथा अन्य परिस्थितियाँ प्रदान की जाती है । फलस्वरूप किण्वन द्वारा साथ-पदार्थ 
परिरक्षित हो जाते हैं, क्योंकि उतको विक्ृत करने वाले भ्रनारोग्यकारी सूक्ष्मणी वियों का प्रवेश 
सुवार रूप से रोक दिया जाता है । प्रकिण्व, फफूंद झादि प्म्ल खाद्य-पदार्थों में इृद्ध 
करते हैं, इसलिए प्रकिण्वों की सहायता से जहां किण्वन क्रिया होती है, उसमे फर्फ्‌द बाघा 
या फफ द द्वारा किण्वन क्रिया कराये गये पदार्थ में श्रकिण्व वाघा भी सम्भव है फल- 
स्थछूप अचार खराब हो सकते हैं, क्योकि हमारे चाहे गये सुक्ष्मजीवियों द्वारा किण्वन क्रिया 
ने होकर दूसरे से किण्वन क्रिया मम्पन्न होती है, लेकिन सड़न-गलन-कारक जीवाणु श्रम्लीय 
जादय-पदार्थों को खराब नही करते, इसलिए जीवाणु वाधा को रोकने के लिए खाद्य-पदार्थो 
में एक निश्चित मात्रा में प्रम्ल मिलाये जाते हैं। झल्प अम्ल बाले तथा श्रम्ल रहित खाद्य- 
पदार्थों में जीवाणु बाधा के कारण खराबी हो सकती है । प्रचार उत्पादन में इस बात का 
झवश्य ध्यान रखता चाहिए । 
मदिरा निर्माण के लिए प्रकिण्वों का तथा सिरका निर्माण के लिए भिरका 
जीवाणप्री का प्रयोग किया जाता है। एक निश्चित मात्रा के मद्यवार को सिरके में परिवर्तन 
करने की शक्ति है । प्रकिष्यों में शर्करा मे से एक निश्चित मात्रा में मद्यसार बनाने की भी 
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अचार, नमक, लेबिटिक अम्ल जीवाणु 

फल-तरकारियों, जिनमे शर्करा की मात्रा कम है, जैसे आँवैला, कागजी नीबू, लेमन, 
करी, पत्तागोभी, फूलगोभी ग्रादि, का 5 से 20 प्रतिशत वाले लवशाघोल से या दानेदार 
लवण से उपचार किया जाये तो फफू द बाधा तथा उनसे होने वाली किण्वन क्रिया से मुक्त 
रखा जा सकता है। लवश॒घोल मे उपचार की हुई फल-्तरकारियाँ 24 घण्टे के प्रन्दर 
मुलायम हो जाएगी | इसमे एक प्रकार की मिश्रित-किष्वनन्सइन (एण्पणएशाणा ए॑ 
फपहाप्धा#00 0 एपा८व४०४०१) प्रक्रिया उत्पन्न होती है जो वाँछनीय भी है । 
फर्सों में स्वत्तः लंक्टिक प्रम्ल जीवाणु होता ही है, यह जीवाणु गाढ़े लवण परिस्थिति मे भी 
अपने कार्य को चालू रखने की क्षमता रखता है-फलस्वरूप लैबिटक प्रम्ल मात्रा का स्वत- 
उसमे बढ़ाना भी स्वाभाविक है। प्रत: उपयुक्त क्रिया से जहां लैंक्टिक अम्ल मात्रा बढती है, 
उस प्रवस्था मे उस पदार्थ को (प्रचार) अ्धिक्राधिक दिन तक परिरक्षित रखा जा सकता है। 

जीवाणु श्रम्ल, परिस्थिति में बढोतरी नहीं करता, लेकिन लेफ़िटक अम्ल जीवाणु, 
प्रम्ल परिस्यिति वाले पदार्थों मे भ्रपती वशदृद्धि करता रहता है । यह हम भली-भाँति समझ 
चुके हैं। लेक्टिक भ्रम्ल जीवाणु 0 प्रतिशत लवणयुक्त खाद्य-पदार्थे में बिना रोक-ढोंक बढो* 
तरी करेगा भ्रचार निर्माण मे श्रम्ल लवणो को ही विशेषतोर से महत्त्व दिमा जाता है । 

इसी प्रकार लेबिटिक प्रम्न जीव।णु तथा लवण दोनो के संयुक्त प्रयोग तथा क्रिया से, 
उसमे सामान्यतः पाये जाने वाले भ्रन्य भ्रनचाहे सूक्ष्मजीवियों को नष्ट कर था उममे पुनः 
प्रवेश को रोक कर पूर्व चचित मिश्षित-क्रिवण्न-सड़न संयुक्त प्रक्रिया से फल या तरकारी 24 
घण्टे के भीतर नरम की जा सकती है । 
आचार तथा क्रियाविधि 

एकत्र किये हुये ताजा फल-तरकारियों मे लेक्टिक श्रम्ल जीवाणुशो की सख्या भधिक 
होगी । इसको सुचाझ रूप से लवणोपचारित जिया जाता है, तब उस फल-तरकारी में पाये 
जाने वाले जलांश को परासरग (05709) द्वारा बाहर निकाला जाता है। इसमें फल- 
तरकारियों में थाये जाने वाले घातुलवशा, शर्करा, (प्रगर हो तो) इत्यादि घुलनशीन पदार्थ 
भी पाये जायेंगे । यह पदार्थ उसमे उपस्थित लैक्टिक प्रस्त जीवाणुप्ो के लिए भाद्दार ही 
जाते हैं। फत-तरकारियों में से जो रस बाहर प्रा जाता है, उसके बदले में लवशरस प्रवेश 
कर लेते हैं। भ्रधिक्त जनाश वाले फल-तरकारियों के लिए 20 से 25 प्रतिशत तथा कम 
जसाश वालो के लिए 4 से 5 प्रतिशत लवण मिलाना धनिवाय॑ है। इसी प्रक्रिया से जो 
रस बाहर प्रा जाता है, उन्हें भी लेकिटक प्रम्त जीवाणु किप्वन क्रिया से परिरक्षित किया 
जाता है। लेविटक प्रम्न जीवाणु क्रिया के लिए 30 से. तापमान प्रावश्यक है । इसलिए 
प्रचार निर्माए के समय यह ताप परिस्थिति बनाये रखना प्रावश्यक है । इसी प्रकार लेजिटिक 
अम्ल जीवाणु एक निश्चित मात्रा में लेक्िटिक अम्ल निर्माण करते हैं, तुरम्त बाद वे उसी 
परित्यिति में निष्क्रिय हो जाते है । फलस्थरूप प्रचार उमी भ्रवम्धा में स्थिर रह जाता है, 
धर्षात्‌ प्रागे परिवर्तित नहीं होता । इस समय जिस फल से या तरकारी से चार बनाया 
गया हो, उसी घचार के रंग, रूप, स्वाद, सुगनन्‍्प पांदि उसमें पाये जायेंगे । इन्हीं गुणों से 
हम पहचान लेते हैं कि प्रचार पूर्रोतया बन गया कि नहीं । इस समय प्रगर साथषाती नहीं 
चरती गई तो बायुद्विप सूक््मजीद धचार मे प्रवेश कर खरात्र कर सबते हैं । 
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प्रचार तथा सिरका 


सिरका भी एक परिरक्षक पदायं है, जिसको मसालों में माता जाता है। लवशो- 
पचार कर नर्म की हुई तरकारियों को 2 से 3 प्रतिशत ऐसिटिक श्रम्लयुक्त सिरके मे 
परिरक्षित किया जा सकता है, जिसको पाश्चात्य लोग घट्टे श्रचार के नाम से पुकारते हैं । 
वे 0 प्रतिशत ऐसिदिक भ्रम्लपुक्त गाढ़ा घ्तिरका कम में लेते हैं । गाढे सिरके मे दीघकाल 
तक रखने के कारण वाहिका में पायो जाने वाली वायु निकालने के लिए भी सिरका काम 
में लेते है । फलस्वरूप वायु-प्रिय जीवाणु वाहिका मे रहे श्रचार में प्रवेश नहीं कर पाते । 
इस परिस्थिति मे ही अभ्रचार छोटी-छोटी वाहिकाग्रों मे भरकर सौलवन्द किये जाते । 
अचार निर्माण क्रिया भुख्यतया दो श्रवस्थाओं में सम्पन्न होती है--() लवणीपचार 
(लवणाघोल या दानेदार नमक द्वारा) तथा (2) मसालो एवं गर्म मस्तालों द्वारा उपचार । 


भ्रचार बनाने को विधि 

फल-तरकारियो को एकत्र करते ही शीघ्रातिशीघ्र श्रच्छी तरह साफ कर, जिनका 
छिलका उतारना हो, उतार कर, चाहे गये निश्चित परिमाण (प्राकार) मे कतर लेते है । 
इन टुकड़ो का जिम वाहिका में उपचार करना है, उसे पहले साफ कर लेना चाहिए, । कतरे 
हुए टुकड़ों के वजन के भनुसार 3 प्रतिशत शुद्ध नमक तोलकर लेना चाहिए, बाहिका में 
कतरे हुए फल या तरकारी को करीब 3 सेन्टीमीटर मोटाई में तह बनाते हुए बिदावें, 
उसके ऊपर तोले हुए नमक से एक हिस्सा नमक लेकर घछिड़का देंवें, इसके ऊपर 3 सैन्टीमीटर 
मोदी तह पुन. कतरी हुई फल या तरकारी विछादें, इसके ऊपर फिर नमक । इसी प्रकार 
एक के बाद एक वाहिका में भरते जाएं। जब वाहिका भर जाये तब उसके ऊपर एक सफेद 
कपड़े को दो तीन-बार मोडकर विद्धा दें, इसके ऊपर एक लकड़ी का पादा जिसका क्‍ग्लाकार 
बाहिका के मुह के वरावर हो, रखदें ताकि उसके ऊपर वजन रखा जाये तो वाहिका से भरे 
हुए मात्र को दवा सके, साथ ही कपड़े की मदद से उसके भीतर वायु प्रवेश न हो सके । लकडी 
के पाटे पर रता जाने बाला भार झचार के सम्पर्क मे ञ्रा जाये तो बह रासायनिक प्रक्रिया 
प्रेरक गुणयुक्त नहीं होता चाहिये । 30 कितो तरकादी पर करीब 5 किलो भार रखना 
साहिए । 24 धल्टे के ग्रन्दर वाहिकाशो मे, जेसा पहले ही कहा जा चुका है, वैसा लवण 
घोल बनता दिखाई न दे तो उसके ऊपर झर भार रखा जाना चाहिये। इसी प्रकार वी 
बाहिकां को चाहे गये तापमान, तथा शुष्क स्थान में रसा जाये तो उसमे चाही गई 
किण्वन क्रिया सम्पन्न होगी । साधारखतया 26" से 32? स्लेन्टीग्रेंड तापमान में रखा जाये 
तो 8 से 0 दिन में किण्वन क्रिया सम्पूर्ण होगी। लवण घोल उत्पन्न होते ही क्ण्विन 
किया झारम्भ होती है । लेकिन उपयुक्त तापमान में परिवर्तन ग्रा जाय तो किष्वत क्रिया 
मद या तीद्र हो जायेगी ! फलस्वरूप अचार खराब हो जाएगा। कम तापमात में किष्णन 
क्रिया सम्पूर्णो करने के लिए 24 दिन का समय लग॑ सकता है । इसी प्रकार के अ्रचार को 
सावधानी के साथ निर्जर्मीकृत वाहिकाझों मे भरकर सोलवन्द कर देना चाहिये । इस प्रकार 
की क्रिया में किसी प्रकार की झ्रसावधानी हो जाये तो वन्य प्रकिण्व (५४॥0 #८४५$) प्रवेश 
कर लेक्टिक ग्रम्ल जीव णुम्तों को नष्ट कर सकते है। वन्य प्रकिण्व बाधित पचारों के ऊपर 
मलाई जैसी एक परत दिखाई देगी । इन्हे मभचार का मलीकरण (5८७४) कहा जाता है । 


किण्वन परिरक्षण ]9] 


ये वायु सम्पर्क से हो अचार मे प्रवेश करेंगे । यह तथ्य इस बात का द्योतक है कि प्रचार 
को वायु सम्पर्क से वचित्र रखा जाये | वायु प्रवेश त्तीत प्रकार से रोका जा सकता है-- 


निर्वातोकरण 
(7) लवण द्वारा 

तैयार किया हुआ प्रवार जिस दाहिका में है, उममे उसी प्रकार का प्रचार भोर 
भरकर तुरन्त ढवकन लगादें | ढक्कन के केन्द्र स्थान में .25 सेस्टीमीटर व्यास वाला एक 
द्वार होना श्रावश्वक है । इस द्वार द्वारा लब्रशघोल उसके भीगर भरा जाय ताकि बाहिका 
के मुंह तक भर जाय । इस क्रिया से उसके भीतर की वायु बुलबले वनकर बाहर पाती हुई 
दिलाई देगी | इस लवणघोल का प्रयोग उस समय तक चालू रखा जाये जब तक उसमे से 
बुलबुले बन्द न हो जाएँ | वाहिका के मुंह से लवशाघोल नीचें उतर जाय तो पुनः दोहराएँ। 
करीब 24 धण्टो में भीतरी वायु का निध्कासन बन्द हो जायेगा । वाहिका के भीतर बब्यु 
विस्कून नहीं हैं, यह पूरी तरफ मालूम होने पर ढक्कन के द्वार को भ्रस्द्धो करह बद करदें । 
इस विंधि से बनाए गये झचार में मल्ीकरण नही होगा । 
(2) तेल द्वारा 

वाहिकाओों में प्रचार दू'स-दूःस कर भरकर उसमे खाद्य-तेल (मरसो, तिल, कांकंडा 
तेल, मूंगफली तेल) को गर्म कर (प्रच्छी तरह गमें होकर तेल में से धुँ प्रा निकलने लगे तब 
तक) ठण्डा कर, छान कर प्रचार के ऊपर प्रावश्यकतानुसार डाला जाता है। तेल लवएधोल 
से हल्का होने के कारण ऊपर तैरता रहेगा। फलस्वरूप बाहिका में भीतर रत हुए प्रचार 
में बाहर से दायु प्रवेश नही हो सकेगा लेकिन कम से कप 6 से 7 मिलीलीटर मोटाई तक 
प्रचार के ऊपर वाहिका मे तेल तेरता रहना भ्रनिवाय है। जब कभी भ्रचार उसमे से तिका- 
लगा हो, तो पहले तेल को ऊपर से निधार लिया जाता है, तुरन्त बाद निथारे हुये तेल को 
प्रचार निकालने के बाद बापस वाहिका में डाला जाता है, ताकि तेल वरावर वाहिका के 
प्रन्दर भ्रचार के ऊपर तैरता रहे | प्रन्यथा प्रचार निकालते समय तेल भचार में मिल 
जायेगा-फलस्वरूप तेल श्ौर डालना पड़ेगा तथा उत्पादन खर्च भी बढ जायेगा । 
(3) मोम द्वारा 

उपयुक्त दोनो प्रमोगो के भलावा पैराफिन मोम प्रयोग से भी वायु प्रवेश को रोका 
जा सकता है । मोम को पिधलाकर तेल के स्थान पर डाल दिया जाता है--फलस्वरूप मोम 
ठण्डा होकर सील समान बायें करता है--साथ ही वाहिका के भीतर पचार में होने वाली 
सेभावित किण्वन क्रिया से निकलने वाली वायु भी मोम को फाड़कर बाहुर निकल जायेगी, 
इसलिए मोम फटते ही, उसको निकाल कर पुन" पिघलाकर डालना चाहिये ॥ इस प्रधोग 
से प्रचार मे खलने वाली किण्वन क्रिया रुकी या नहीं, यह मोम को फटने मा ने फटने की 
प्रदस्था से मालूम हो जाता है । 
लघणा किष्यन 

फल-्तरकारी में एक निश्चित मात्रा मे मिताये गये लवणा था तबश घोत प्रयोग 
से एक निश्चित समय के भीवर किष्वनीकरण होता है। इस विया को लवस्य रिण्वन कहते 
है । पश्चिमी देशो में लवशधघोल में ही तरकारियों को किण्वन क्रिया के लिए वाम में सेते 
हैं। सासतौर से सीरा, पत्तागोभी इत्यादि | किन्तु भारत में सीबूदर्गीय फ्वों के लिए सब 
या सवण घोच से किशन किया विधेयक बनाया जाता है। डुछ प्रदेशों में करी, छोटे पास; 
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करींदा श्रादि के भी लवण घोल प्रयोग द्वारा श्रचार बनाये जाते हैं। लवण किण्वन के लिए 
करीब 25 से 35 दिन आवश्यक हैं। ऐसे श्रचार मे उसके कच्चे माल के रूप रग से भिद्दता 
पायी जायेणी । निर्वातीकरण प्रयोग उस अ्रचार के लिए आवश्यक नही जिसमें ]0 प्रतिशत 
से श्रधिक ममक मिलाया गया हो । 

संचयन 

उपयुक्त विधि से तैयार किये हुये भ्रचार को दो विभिन्न रीतियो से पैकीकरण कर 
योदामों में रखा जाता है या विपणन के लिए भेज दिया जाता हैं । 

(१) उपयुक्त विधि से तैयार किये हुए भ्रचार में उतना नमक श्रौर मिलाया जाता 
है, जिससे 25 प्रतिशत नमक ही जाये । इस लवण प्रयोग से अचार मे किण्वन क्रिया समाप्त 
हो जायेगी । 

(2) लवणोपचार किये हुए भ्रचार लवण घोल से निकालकर धोया जाता है ताकि 
उसके बाहर लगा हुआ नमक दूर हो सके । पानी मे इसी प्रकार धोये हुए ग्रचार को 0 
प्रतिशत ऐसिटिक ग्रम्ल वाले सिरके मे डालकर रखा जाता है ताकि भविध्य में सकुचनी- 
कररणा (8079०॥०४) न हो सके । तुरन्त वाद उन्हें भीठे सिर्के मे या मसालायुक्त सिरके 
में डालकर पैक किया जाता है । 
मसलिदार सिरके का प्रयोग 

प्रत्येक योग में जितना चाहिए उतनी मात्रा में सिरका लेकर जँसे--साद्रकृत उत्पादों 
के भ्रध्याय में चर्चा की है, उसी प्रकार मसाला निचोड मिलाकर या सिरके में मसाले तेल 
(अर्क) मिलाकर या दोनों संयुक्त प्रयोग से भी मसाला सिरका बनाया जा सकता है। 
परन्तु बड़ें कारखानों मे प्रावश्यकतानुसार मसाला तोलकर उन्हें पीसकर सिरके मे मिलाया 
जाता है, उन्हें बार-बार मिलाते रहते हैं! इस विधि से जब काफी मसाला रस सिरके में 
मिल जाता है, तब सिरके को छानकर काम में लिया जाता है । 
मीठा सिरका 

प्रथम योग में जिस प्रकार बताया गया है, उसी मात्रा में शर्करा तथा सिरका मिला 
कर गर्म करें, ढककन लगाना प्रनिवायं है । शर्करा सिरके में घुल जायेगी, इस समय मसालों 
को एक सफेद कपड़े मे पोटली बधकर 6 घण्टे तक उपयुक्त शर्करायुक्त छ्विरके में गर्म होने 
दिया जाये । 6 घण्डे बाद ठण्डा कर झ्रावश्यकतानुमार अचार में मिलाया जा सकता है 
थोग संख्या विदेशी नुरखा है ! 








योग संदया--| 
अल्यब॥॥ “१४०७9 हि हवा 
कस योगाश मात्रा किलोग्राम में _ _ 
], शर्करा 24 500 
25 लौग 0-500 
कं धनिया 0.600 
4. इलायची 0800 
5. अदरक 0600 
6 मौफ 0025 
श्र पमिरका 3-500 लीटर 
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योग संश्या-2 
क्र. से. योगांश मात्रा 

. सफेद सिरका ]8 लीटर 

2. * पानी ]5 ” 

3. लहसुन 60 ग्राम 

4. लाल मिर्च ]36 ” 

5. शीर्ष रहित लौंग पिसा हभा 280 ” 

6, जावित्री 50 ” 

7 राई पिसी हुई 280 " 

8. घनियाँ पिसा हुआा 280 !” 

9. इलायची पिसी हुई 50 ” 
0. तेजपात पिसा हुग्ना ॥78: ८: 
3. सौंफ पिसी हुई 20 ” 
]2. _ अप्रदरक पिसीहुई _[ ७ _ै86 ”४ __ 





योग सरूपा-2 एक विदेशी नुस्खे पर प्राधारित है, जो केम्बल मे सिफारिश की है। 
योग संख्या-2 में बताये हुये मसालों को 7 दिन तक सिरके में भिगोकर, छानकर, काम मे 


लिया जाता है। 


योग संस्या-3 

“>> 

__ऋ सं. योगाश मात्रा 
5 2 सिरका 3 लीटर 
2८ भ्रदरक तेल 22 प्राम 
3. लॉग तेल 20 ग्राम 
4, जावित्री तेल 0-4 
5. घनियाँ तेल है 66 /” 
6. राई तेल 8, 5 
डक इलायची तेल 28. ४ 
8. तेजपान तेल कई ४2 








योग मंख्या-3 में बताये हुए सिरके मे उसके साथ बताये हुए मसाले के सेलो को दो 
प्रकार से मिलाया जा सकता है--. योग में बताये प्रनुसार सिरका सेकर उसमे मसाला तेल 
तथा गोंद मिलाकर घटनी-सा बनाथा जाये या 2. तेल तथा शर्करा मिरके में मिलाकर भी 


बनाया जा गकता है। यह योग पोलटनी द्वारा सिफारिश योग पर प्राघारित है । 


पैकोफरण 


तयार किये हुये श्चार छो विपणन योग्य वाहिकाधों से भरकर पैकिंग कर बाजार 
में विक्रय हेतु भेजा जाता है। प्रामतौर पर धचार काँच की वरनियो मे या कनों (डिब्यों) 
में भरकर उसमे सिरया या सेल भौर मिलादा जाता है ताडि उसको भीतरी वायु ब:6९ 
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चित्र 20 
झाटोमेटिक विकल फ्लिगमशीन 


(स्वचालित भचार भरने वाला यन्त्र) 
कतरते समय भागों के यर्णेभेद को रोकने के 3 प्रतिशत लबण वाले जल घोल मे 


कतरे हुए भ्ामों को डालते रहना चाहिए। कतरे हुए इन्ही श्रामों का योग सख्या+4 में 
बताए योगाश के प्रनुस्तार प्रचार निर्माए किया जा सकता है। यह योगाश केन्द्रीय साथ 
प्रौद्योगिक भनुसंघान सस्थान द्वारा निदिष्ट विधि पर आपषारित है । 


निकाली जा सके व वायु का पुनः प्रवेश 
रोका जा सकते । बडे कारखानों में स्वचालित 
यन्त्र काम में लिया जाता है। (चित्र सं.-20) 
इसके लिये वाहिकाओ्ों को बायुरुद्ध श्रवस्था मे 
सीलबन्द कर दिया जाता है, साथ ही लेबल 
भी लगाये जाते हैं, जिससे कन्वनी की पहचान 
ही नहीं अपितु अचार का नाम तथा श्रस्थ 
वर्णन झासानी से मिल सके । 


विभिन्‍न श्रचार 
तेल में श्राम का भ्रचार बनाने की विधि 


साधारसतया पर्स विकसित खट्टे 
झ्राम इसके लिऐ चुने जाते है ! इन्हें श्रच्छो 
तरह धोकर इच्छित भ्राकार में फॉर्क बनानी 
चाहिए। साधारणतया उत्तरी भारत में 
श्रामों को 4 टुकड़े कर ग्रंडली सहित ग्रचार 
के लिए काम मे लेते है, लेकिन दक्षिण भारत 
में गुठली तिकाली जाती है । इसलिए 
जिस प्रदेश में विपणन करना है, वहाँकी 
श्रावश्यकतानुसार प्रचार बनाना ध्यापारिक 
दृष्टि से उचित रहेगा । विदेशों मे भेजे जाने 


वाले अचार भी गुठली रहित होने चाहिए । 








सॉफ 


योग संल्या-4 

क्र, स. योगाश मात्रा किलोग्राम में 

. कतरे हुए भाम 800 

2, तमक 20 

3, मेथी पिसी हुई 32.500 

4. काला जीरा पिसा हुमा 3 

5 हल्दी पिशी हुई 3 

6. लाल मिर्च ६: 

है काली मिर्च पिसी हुई 3 

5. 3 

9 


तेल--6 मिलीमीटर अचार के ऊपर तंरने के लिए आवश्यक मात्रा में । 
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योग संख्या-4 में बताई गई मात्रा के भनुसार कतरे हुए भाम तथा नमक मिलाकर 
रखा जाये ज॑से इस श्रध्याय मे पहले ही चर्चा हो चुकी है। यदि भ्राम के टुकड़े विछाकर 
उसके ऊपर नमक, फिर छुकड़े व नमक इसी प्रकार क्रमशः वाहिका में भरते जायें। इसको 
5 से 327 सेन्टीग्रेड तापमान वाले स्थान पर रखना चाहिये । (साधारणतया घरेलू स्तर 
पर प्रचार बनाने के लिए बरनी में टुड़े तथा नमक मिलाकर 4-5 दिन धूप दिखाकर 
अचार बनाते हैं, लेकिन बड़े कारखानों में बड़ी मात्रा में प्रचार बनाया जाता है वहाँ यह 
विधि सम्भव नहीं है ।) 
नम होने के बाद योग संख्या-4 मे बताये हुए मसाले मिलाये जाते हैं तथा भचार 
को छोटी-छोटी वाहिकाओों मे भरकर उपयुक्त विधि भनुसार तेल तैराया जाता है। इस 
विधि से निर्मित प्रचार 2 सप्ताह से 3 सप्ताह के भीतर खाने योग्य हो जाता है। ध्यान 
रहे कि तैल नीचे उतर जाये तो पुनः तेल डालकर 6 मिलीलीटर तंराएँ। तेल हमेशा गर्भ 
करके ठण्डा कर झचार मे मिलाया जाता है। तेल के बजाय मोम भी काम में लियाजा 
सकता है लेकिन मोम खाया नहीं जाता । 
कागजो नोंबू का भ्रचार बनाने की विधि 
कागजी नीबू, प्रस्थ नींवूवर्गीय फल झ्रादि का श्रचार भाम के भ्रचार की भाँति ही 
बनाया जाता है। कागजी नीवू पूर्णो विकसित पके हुए, पीले रंग वाले अच्छे माने जाते हैं। 
नीबूओ को भ्रच्छी तरह घोकर उन्हें गर्म पानी में डुवोकर तुरन्त कपड़े से साफ कर लेना 
चाहिये । नीबुप्रो को 0'03 प्रतिशत पोटेशियम मंटाबाईसल्फाइट युक्त जल में डुबोकर 
रखने के पश्चात्‌ उन्हे पोंछकर भी काम मे लिया जां सकता है। नीबू की मात्रा के प्रनुसार 
उससे 25 प्रतिशत नमक मिलाया जाता है। इन्हें घरेलू स्तर पर धूप में रसकर तंबार 
किया जाता है, वेसे व्यावसायिक स्‍तर के लिए घाम को तरह ही वाहिकाप्मों में तेपार 
किया जाता है। जब कागजो नींबू का रस भूरा हो जाये तब उसमे काफी मात्रा में लवण 
घोल भी पाया जायेगा। इन्हें तुरन्त वायुरुद्ध प्रवस्था में बन्द कर रखें। नीवुभों को 5 से 
20 प्रतिशत लवशायुक्त जलीयघोल में भी तैयार किया जाता है। इनमे मसाला मिलाकर 
भी प्रचार बनाया जाता है । 
प्रावले का प्रचार भी इसी प्रकार लवशघोल में नर्म कर प्रचार बनाया जाता है। 
मुखण्वे बे: लायक भांवलों को मुरब्दे को भाति गोदकर उन्हें लवशोपचार या चूना उपचार 
के बाद ग्रवार बनाया जाये तो प्रधिक मसाला प्रावलो मे प्रवेश कर जायेगा जिमसे वे प्लौर 
भी स्वादिष्ट हो जायेंगे । प्रांबलों वो गोदने के लिए हाय से चतने दात्र एक यन्त्र झा 
भ्राविष्शार सदाशिवन नायर तथा एम. एल. जन (977) ने छिठ्ा है । (बित्र संस्या-२४ 
कागजी नोंबू व हरी मिर्च का मिश्रित भ्रचार 
कागजी नीबू तथा वडी हरी मिर्च भ्रच्छी ठरए घोकर, जमे पहले चर्चा 
है, बरावर मात्रा में ले लेवे, ध्समे 20 में 25 प्रदिसद नमझ माथारगतथा 
है। हरी मिर्च सम्बाई में दो टुकढों में बटरी उपदी है छेडित घवस सह होने दें? 
के घनुझूप दो या घार टुस्टों थे इदर छेड़े है । 2 कित्र के 5 द्ररटिर “न 
जसीद पोव में रात भर रख्त खाद $ हीदू लवा झशकऋ एड दिया है दा 


जिया जाता है, उसने 5 वरदिदद सफिट्िड धम्श दत्द पक पतन 
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चित्र 2 


मुरबबा बनाने के पूर्व झाँवलो को गोदना है । इसके लिए कृषि कॉलेज 
जोबनेर मे (न।यर एवं जैन 977) विकसित की गई प्रिकर का 
चित्र जो साबुत प्रावलो से भ्रचार बनाने के पूर्व गोदा 
जाये तो मसाले तथा गर्म मसाले आँवलो के 
भीतर भासानी से प्रवेश कर स्वादिष्ट 
बन जायेंगे । 


पर प्रम्ल तेरता रहे । साइट्रिक भम्ल के बजाय नीवू का रस भी निचोड़ कर डाला जा 
सकता है जो मधिक उत्तम है । दूसरे दिन इसमें एसिटिक अम्ल में उपचारित हरी पिर्च 
को झलग कर नीबू मे डाल दिया जाता है । इन दोनो को मिश्रित कर लेते हैं | घरेलू स्तर 
पर इन्हे थरनी मे भरकर घूप मे रख दिया जाता है । दोनो विधियों में नीबू तथा हरी मिर्च 
का रंग बदल जाये तथा नर्म हो जाय तब नमी तथा वायुरोधक भवस्था में ढवकभ लगा 
कर रख दिया जाता है + इस समय से इसको काम में लिया जा सकता है। ध्यान रखें 
वायुरुद्ध भवस्था में भगर भचार तैयार किया जाता हैं तो नीबू का वर ज्यों-का-त्यों बना 
रह सकेगा । लेंकिन घरेलू स्तर पर घूप दिखाकर श्रचार तैयार किया जाता है वहाँ नीबू 


का वर्ण भूरा हो जाता है । 


हि किप्वन परिरक्षण ना 
कटहुल का झचार दि 8 

केरल, प्रासाम, कर्नाटक तमिलनाडु, उत्तरप्रदेश,- मध्यप्रदेश ५तयामंहाय्र्ष्टर मे 
कटहल काफी मात्रा मे प्राप्त होते हैं । दक्षिण भारत में कच्चे-कटहल-को तरकारी के रूप 
में तथा पके हुए कटहल को फल के रूप में काम में लेते हे । कटहल के बीज को नमकीन 
तथा तरकारी के रूप मे भी काम में लिया जाता है। कटहल विशेषतौर से दो मुख्य किस्मो 
में पाया जाता है। एक पकने के बावजूद कड़क रहता है दूसरी किस्म के कटहल के स्कन्द 
पक्रनमे के बाद ढीले हो जाते है । उत्तर भारत में कटहल तरकारी के रूप मे ही विशेषतौर 
से काम में लिया जाता है। भ्रचार बनाने के लिए भी कटहल उत्तर भारत में दक्षिण भारत 
की अपेक्षा प्रधिक लोकश्रिय है । केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिकी भ्रनुसघान सस्थान द्वारा निदिष्ट 
किये गये एक योग के भाषार पर भचार बनाया जाये तो वह समस्त भारतीयों के लिए 
लोकप्रिय रहेगा । 

प्रचार बनाने के लिए नर्म कटहल काम में लिया जाता है, जिनके बीज तथा सार- 
गर्भित भाग दोनों ही मुलायम हो । साथुत कटहल को द्ूश की सहायता से रगड़ कर घो 
लेना चाहिए | इसके बाद फल का ऊपरी छिलका उतार दें । इस समय हाथ में तेल मलना 
न भूलिये, ताकि उसमें से निकलने वाला दूघ जैसा (गोंद-सा) पदार्थ हाथ में न चिपक पाये । 
छिले हुए कट॒हल को करीब 25 सेंटीमीटर मोटाई को फाको में कतर लेबें। इन्हें 8 
प्रतिशत लवण धोल में डुबोकर रखिए | दूसरे दिन इनमें 2 प्रतिशत नमक भ्रौर मिला देवें 
ताकि लवण घोल 0 प्रतिशत हो जाय । यह प्रक्रिया प्रतिदिन दोहराते रहें ताकि उनका 
लवण प्रतिशत प्रापिरी दिन मे )5 प्रतिशत हो जाय । 3 से 0 दिन के भीतर टुकड़े 
पू्॑हूप से नर्म हो जायेंगे, तुरन्त उन्हें शुद्ध पानी में घोकर निकालें । लवशोपचारित इन 
टुकड़ो को विभिन्न प्रकार के भचार बनाने के काम में लिया जाता है। 








योग संख्या 5 

क्र. सं. योगाश मात्रा किलोग्राम से 
म लवणोपचारित कटहल टुकड़े 00 000 
&*+ नमक 6250 
3. जीरा ह 0300 
मे लाल मिचे चूर्ण ]:900 
5. सौंग 0300 
6 इलायची 0.50 
है दालचोनी 0-300 
8. सोंठ चूर्ण 0.50 
9 प्याज बतरा हुप्रा 3000 
]0. सरयो या राई दो टुबडों मे 0300 
६३. छलद्धघुन कतरा हुप्रा 0399 
2. शकंरा १2 500 
3. सिरबा 2:500 


१4. विस था तेल ]25500 
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फटहल फा सीढा भ्रचार 

योग संख्या-5 में द्शाये गए योगाशों में से श्रदरक, प्याज, लहसुन झ्रादि को थोड़े 
तेल में मुन लें । जब इनका रंग भूरा ही जाय, तब इनमे राई डाल दें, राई फटने लगे तब 
मसाले तथा लवशोपचारित कतरे हुए कटहल मिला दें । इन्हें बरणी में यथाविधि भर 
कर रखें। घरेलू स्तर पर इन्हे भी घूप दिखायी जाती है, लेकिन इनमे मबंखी को रोकने के 
लिए मख्लमल के कपड़े से ढक दें। चार-पांच दिन घूप दिखाने बाद इसमें सिरका तथा 
शकेरा मिलाकर पुनः 3 से 4 दिन घुप दिखावें। व्यावस्तायिक स्तर पर हो तो 25 से 28 
पैन्टीग्रेट तापमान॒पर रखना चाहिए। श्राम के शभ्रचार की तरह इन्हें भी छोटी-छोटी 
धाहिकाभोी मे यथाविधि भरकर ऊपर तेल तैरा देना चाहिये ॥ 
कटहल फा श्रचार मसालेदार सिरफे में 

योग संस्या-6 में बताये गये मसालों को कपड़े में एक पोटली बनाकर सिरके में 
डालकर मन्द श्राच में पकाया जाय। ध्यान रखें कि घिरका उबल न जाये । 4 धण्दे बाद 
पीटली निकालकर उसमें से रस निचोड़ कर सिरके में व'पस डाल दें । इसको ठण्डा कर लें। 
ध्यान रहे इस प्रकार तैयार किये हुए सिरके की मात्रा लवशोपचारित टुकड़ों के बराबर 
होनी चाहिए अर्थात्‌ जितना वजन टुकड़ों का है उतना ही वजन या नाप सिरके का होना 
चाहिए । मसासा कम हो तो ऊपर से भौर मिलाया जा सकता है। इसी प्रकार बिना 
मसाले के सिरझ्े में भी भार बनाया जा सकता है, तेकित एक सप्ताह बाद टुकंडों को 
मिरके भे से निकालकर ताजा सिरका मिलाना चाहिए ताकि बराबर शक्ति का सिरका 
बता रहे | प्रगर सिरका वदला नही जाये तो प्रचार खराब होने को सम्भावना है । सिरके 
का प्रचार जिस वाहिका में रखा है, उसका ढक़कन जंगरोधी होना चाहिये । 





योग सठ्या-6 
&-5०२००२००७--०--६-४८ ४० > न + न नन>त+न-+++4०+-००- मनन तन भजन नल 
क्र्सं योगाश मात्रा किलोग्राम में 
4. लवणोपचारित कटहूल टुकड़े 400'000 
2 शकरा 75:000 
3. मिरका " ]00 ज्ञीटर 
4 जल 37 5 लीटर 
5 धनिया 0 050 ग्राम 
6. शीर्ष रहित लौंग) 
रो दाल चीनी ॥| 
$. प्रदरक हे 00350प्राम 
9 जाविशे । 
]0 राई 2 
>....0...000......५.0 न 


पपीता प्रचार 

हरे प्रीवों से उनका दूध निकालकर उनमें थे परगाइम नामक बदार्ध बनाया जाता 
हैं, प्रगकों गिरावते के लिए पूर्स दिकसित कच्चे पीवी को प्रेंड पर रहते समय ही हत्शा 
सीरा सलम:हर दूध जैसा पयाइन एकत्रित कर विया जाता है। 'हवस्वरूत परीता देखने मे 
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अच्छा नदी लगता पकने के वाद भी विपणन योग्य नही रहता। लेकित इस पपीता में किसी 
प्रकार का दोष नहीं पाया जाता । इसीलिए इसे भी पक्राकर कंनीकरण के काम में लिया 
जाता है । चाहें तो कच्चे पपीते (पकने के पहले) से अ्रचार भी बनापरा जा सकता है । 

अ्रचार के लिए पूर्ण विकसित बिना पके पपीते एकत्र करने चाहिएँ, चाहे पपाइन 
निकाला हुप्ना ही क्यों न हो | इन्हें प्रच्छी तरहधधोकर, छित्रका उतारकर, चाही गई 
मोटाई में कतर लेना चाहिए । ध्यान रखें कि पपीते के भीतर के बीज तथा पनुपयोगी भाग 
निकाल देवें । इन टुकड़ों को विवर्शीकरण के पश्चात्‌ किसी मेज पर फैला देना चाहिए 
ताकि नमी निकल जाये । टुकड़ों मे से नमी पूर्ण रूप से निकलते ही वाहिका में भरकर 
पसिरका तैरा दें। इसमे करीब 2 प्रतिशत राई पीसकर डाल दें । हल्दी जितनी चाहिए 
उतनी पीसी हुई मिला दें। तुरन्त उन्हें वायुरुद्ध प्रवस्षा में बन्द कर रख दें। चार-पाँच दिन 
बाद इन्हें काम में लिया जा सकता है। 
प्याज का भ्रचार न 

पूर्ण विकसित एक समान प्याजों को चुन ले। इसके झनुतयोगी भागों को मिवाल 
दें। छितके रहित प्याजो को पानी में भ्रच्छी तरह धोकर निकालें । इन प्याजो को पानी में 
2 से 3 दिन तक रखें तथा तुरन्त बाद इन्हें 5 प्रतिशत लवण घोल में 5-6 दिन रख दें । 
प्पयाजों को निकालकर एक वाहिका में भर दें । इन्हें 60 सालोमीटर वाते लवणधघोल 
(5 प्रतिशन) से तैरा दें । प्याज को 80" मालोमीटर घोल पर अ्रधिक दिनो तक भी 
सचपन क्रिया जा सकता है । इस क्रिया से प्याज हिमवर्णा ही नही होगा प्रपितु उत्तका चर- 
पराहुद भी कम हो जायेगी । इसके बाद प्याजों को निकालकर गर्म पानी में 2 भण्टठे रखा 
जाये ताकि उसका नमक तिकल जाये । इसके बाद प्याज निकालकर 4 प्रतिशत एसिटिक 
अम्ल वाले धोल में 24 घण्टे रसें। इसके बाद प्याज को निकालकर चोडी मुह वाली काँच 
बो बरनियों में भरकर 5 प्रतिशत एमिटिक प्रम्ल या सफेद घतिरका डालकर बरनियों को 
सील कर दें। चाहे तो इसमे कुछ लाल मिर्च तथा राई भी मिलाई जा सकती है। कुछ लोग 
मसाला युक्त सि-का भी मिलाते है । 
शीघ्र किण्वन विधि से प्रचार बनाना 

उपयुक्त विधि से प्याज तेयार कर विवर्णकेरण कर नमी दूर कर, प्याज के यजन 
नै भ्रनुमार (2 प्रतिशत नघक मिलाकर 24 घण्टे रख दें । इन्हे दास-वार मिलते-हिलाते 
रहे । 24 घण्टे बाद प्याज निकालकर काँच फी बरणी में भरकर मसातायुक्त ठण्डा सिरका 
उस पर तेरा दें तथा सीलवर्‌द कर समुचित स्थात पर मचयन करें। यह विधि गिरघारीलास 
तथा साधथिषो ने निदिष्ट की है । 


प्रकिण्यन विधि से प्याज का अचार 

यह भी एक विदेशी विधि पर परापारित है। छित्क्ा घादि निकायबर धौये हुए 
प्याज को एड़ काप्ठ पीपे में दूस-दूसकर भर दें। ध्यान रखें कि प्याज टूढे नही । इसमें 
करीर 850 सावोमोटर के लवशधोप को भर दें, 48 घष्टे बाद स्थान से सलदगापरोच पल 
कर दें। ददले में उस्तो डिप्री सातोमोटर (85)? का नया सवशधोंप पुत* भर दें इसमे 225 
लीटर क्षमता वाले पोये में करोद 58 ग्राम पोटेसियम मेटाबाटसल्फोपट मित्रादां झाये 
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(0:0025%) दो प्याज हिमवर्ण भो हो जायेगा | इस प्रकार का अचार दो सप्ताह के धन्दर 
खाने योग्य हो जायेगा । 


पत्तागोभी का श्रच्चार 

पूर्णरूप से विकसित पत्तायोभी काम में लेनी चाहिए। इस प्रकार की पत्तायोभी 
गोभी भारी भी होगी । इसे ग्रच्छी तरह धोकर श्नचाहे पत्तों को निकाल दें। इन्हे 
बराबर मोदाई में कतरकर जंगरोधी वाहिका मे पुनः धोकर पानी निसारकर भर दें । इसमें 
करीब 3 प्रतिशत नमक मिला लें । याद रखें कि तमक व कतरी हुई पत्ता गोभी को वाहिका 
में पहले एक परत पत्तागोभी, उसके ऊपर नमक, फिर पत्तागोभी की परत व उस पर नमक 
क्रमशः एक के बाद एक भर लें | इसके कपर तुरन्त ढक्कन लगा दें जो काव्ठ से बना होवा 
चाहिए) तथा ऊपर भार रखना भनिवाय है। 30 घण्टे बाद इसे निकालकर (लवणघोल- 
रहित) काँच की बरनी में भरकर नग्रे सिरके से ठेराक़र झ्रीलबन्द रूट, केब्तीकरश 
पश्चात्‌ उचित स्थान पर सचयन करें। विशेषतौर से पश्चिमी देशवाप्तियों का यह स्वादिष्ट 
श्रचार है। एक पअन्य भ्रचार है-सबरक्राट। 


सवरक्ताट 

प्रमेरिका, जमंत्री झादि पाश्चात्य देशो मे यह अचार प्रचलित है / जैसे कि पहले 
बताया जा चुका है, उस विधि से तैयार पत्तागोभी को ममक मिलाकर काप्ठ ढककत लेगा 
कर उसके ऊपर भार रखा जाता है। इसको ऐसे स्थान मे रखा जाता है, जहा 24 से 27९ 
सैन्टीग्रेड ताप 8 से 2 दिन तक वरावर मिलता रहे ( इसमें जो भ्रचार-मलीकरश हो 
जाता है, उसे प्रलग करते रहना चाहिए। किष्वन किया सम्पूर्ण होते ही (2 वें दिन) 
उन्हें उबालकर निर्णवीकरण करना चाहिए। इसके बाद कांच की बरतनी में भरकर उसमें 
गर्म लवगाघील तेरा देना चाहिए। उचित कंनों में भी भरा जा सकता है। लेकिन कंनों को 
निर्वातीकरण कर (कंन के केन्द्र मे जब 32 सेन्टीग्रेड ताप पहुँच जाम) सीलवन्द किया जाय । 
यह विधि क्रुम द्वारा प्रत्तिपादित है। 
खीरे का श्रचार 

पश्चिमी देशों में ही नहीं, भारत में विशेष रूप से उत्तर भारत का एक प्रमुख तर- 
कारी है-खीरा | यह सास तौर से सलाद के रूप में खाया जांता है। गर्थी के मौसम में यह 
त्तराबट देने बाली सलाद तरकारी है । विदेशों में तो इसे अचार के रूप में 822 822% 
फरते हैं। इसमे काफी मात्रा में पोषक तत्त हैं। सन्‌ [965 में प्रेमनाय ने यह प्रतिवेदन 
दिया है कि सीरे के प्रत्येक खाद्य योग्य 00 ग्राम में निम्नलिखित प्रोषक तत्त्व है, जो 
निम्नलिखित सारणी में बणित हैं -- 


सारणी 
है. ३48 कब ४७ जक उहवयय ४ कक # का एक कं ज04५ इक आन 2३ एकल तूखा% ४४ 2७ लक फप29220500 6 
क्क्स 7. चोपक पदाय॑ मात्रा 
पृ जतांश 9व प्रतिशत 
४ प्रोटीन 077 ग्राम 
3 स्नेह्ाग 0-0 ,, 
ब काइबहि।इडट 27 ,, 
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है रेशा 0*«5 प्राम 
6 कंल्शियम 0:0 मिलीग्राम 
पर फॉस्फोरस 2]:0 ,, 
8 लोहांश 2, 
9 थाइमिन 9003 ,, 
0 रिबोफ्लेवित 
व भ्रस्काबिक्‌ भम्ल 80 ,, 
42 विटामिन ए 2*60 इन्टरनेशनल 
यूनिट 


सन्‌ 95। में जेकथ ने भचार बनाने के पहले तथा बाद में खीरे का विश्लेषण करके 
बताया कि इसमें 95 प्रतिशत जलांश, 5 प्रतिशत ठोस पदार्थ, !*2 प्रतिशत शर्करा, ]:4 
प्रतिशत प्रौटीन, 0:06 प्रतिशत स्नेहाँथ (वसा), 0:52 प्रतिशत भस्म है । 

परन्तु खीरे का प्रचार बनाने के बाद विश्लेषण से मालूम हुप्ना कि 92 प्रतिशत 
जलांग, 98 प्रतिशत ठोस पदार्थ, 0 ! प्रतिशत शर्करा, :04 प्रतिशत प्रोटीन, 0"5 
प्रतिशत स्नेहांश तथा 648 भस्म है | इससे यह पता लगता है कि कच्चे खीरे मे पोषक 
पदार्थ प्रधिक नहीं है, बल्कि भ्चप्र में है। पोषक झणश बढ़ने का मुख्य कारण उत्तमें 
प्रकिण्वों का प्रजनन तथा उनकी क्रिया है । 

लेकिन इसी प्रकार का ममानान्तर विश्लेषण भ्रष्यपत प्राज भी भारतीय प्रचार 
तथा उसके कच्चे माल की तुलना में नही किया गया है, जो इस भावश्यकता पर विशेष बल 
देता है । 
खीरा चार 


प्रचार के लिये खीरा कम से कम 5-6 सेन्टोमीटर लम्बा हो तपा ठोस होना 
चाहिये | यह सब बराबर मोटाई तथा सम्बाई का होना उचित है ।॥ इन्हें प्रच्छी तरह पानी 
से हे तिकाल लें | छुंस के प्रनुतार खोरे का तीन विभिन्न विधियों से भ्रचार यनाया जा 
सकता है | 

तैयार किये हुए खीरे को काप्ट की दनी टंकी मे डाल दें | यह टंकी भावश्यकता- 
नुसार क्षमता की होनी चाहिए। इस टंकी में 3 सेस्टोमीटर ऊँचाई पर 0 प्रतिशत 
सवण-पघोल पहले)से ही तेयार कर डाल दें । टंकी जितनी बड़ी हो उतना ही प्रघिक लवण- 
घोल डालता चाहिये । बिना सदणघोल की टकी में खीरा डाला जाये तो वह क्षतिप्रस्त हो 
जायेगा | खीर भरने के बाद उसमे पुन: लवण-घोल तेरा दें । उसके ऊपर काप्ट का ही 
बना एक ठवकन इस प्रकार लगायें जिससे सोरा लवघ-घोल में डूदा रहे। इस लवण-घोल को 
समय-समय पर जाँच कर धघाहे गये 0 प्रतिशत नमक को बनाये रखें, बर्योंकि सवण-घोस 
से खीरा नमक को चूस लेता है पौर लवण-घोल में नमक का प्रतिशत कम हो जाना स्वामा- 
विक है। लवण॒-पोल 0 प्रतिशत से रूम हो जाए तो खीरा सराब होने की सम्मावता 
रहती है। 
खोरे का लट्टा भार 


उपयुक्त विधिस्े ठंयार किये यये सखोरे को 43" से 54* सेम्टीप्रेड तक 
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गर्म पानी में 3 बार घोकर निकालें | तीसरी बार घोते समय 900 लीटर पानी के लिए 
454 ग्राम सोडाप्रालम या 3 से 4 प्रतिशत कैल्शियम क्नोराइड उस जल में मिलाया हुप्रा 
होना चाहिए । इस प्रकार के किसी भी एक पानी मे घोने से खीरा ठोस बन जयिेगा। 
इसके बाद खीरा में हल्दी लगाई जाए। इनमें 4 से 5 प्रतिशत ऐपिटिक अम्त्र युक्त 
सफेद सिरका मिलाकर परिरक्षण कर सकते हैं। लेकित खीरा सिरके मैं डूबा रहना 
चाहिए | कुछ दिनो तक खीरा उप्तमें से निकालकर कांच की वरतियों में भर लिया जाता 
है तथा पुनः उप्युक्त शक्ति का ऐसिडिक प्रम्ल मिलाकर सीलबन्द कर देते हैं । ध्यान रखें 
काँच का ढककन जग रोधी हो या ठक्कन को इस प्रकार लगा देता चाहिये कि ऐसिटिक 
अम्ल से वह सीधा सम्पर्क मे न झआ सके । इसके लिए ढवकन के भीतर मोम जामा कायज 
या कार्क से बनी पुट्ठें के टुकड़े काटकर लगा दिया जाए । 


खीरे का मीठा झ्चार 

उपयुक्त विधि से लवणोपचारित खीरे को 6 प्रतिशत ऐसिटिक भ्रम्ल वाले सफेद 
सिरके में दो रोज रखने के बाद निकालकर गर्म मसाले युक्त मीठे प्िरके में परिरक्षण 
किया जाता है, जो योग सं. 7 मे चर्चित है । 6 प्रतिशत ऐप्िटिक झम्त से उपचार इसलिए 
किया जाता है कि खीरा शकरा के सम्पर्क में परासरण की वजह से सकुड़ न जाए । 

शककरा मिलाने से पूर्व मसाले की कपड़े की पोटली बनाकर एक धण्टे तक सिरके 
में रखें जिसका तापमान 80? से 82? सेन्टीग्रेड हो । चीती यु क घोल का ब्रिक्स 5"5 स्ेन्दी- 
ग्रेड पर 40" ब्रिक्स तथा 5 प्रतिशत भम्ल होना चाहिए ॥ इस घोल में चाहे तो प्रदरक, 
कच्चा टमाटर, फूलगोभी भादि में से दो था भ्रधिक वस्तुएँ मिलाकर मिश्रित भचार भी 
बनाया जा सकता है 





योग संदया-7 

क्र्सं. योगाश मात्रा 

। ऐप्विटिक प्रम्ल से बता 58  सीटर 
सिरका (8 प्रतिशत झघम्ल युक्त) 

2 भूरे रग की शर्करा 9,720 किग्रा, 
3 दानेदार सफेद शकरा 9,00 ,, 
4 सौंग हर 0058 ,, 
कँ चनियाँ 0.058 ,, 
6 राई 00958 ,, 
7 झदरक 0058 ,, 
8 जावित्री 0058 


.....3.].]..-_-ेन न न व पतन तन तन त+5 
फूलयोभी का भ्चार 

फूसगोमी को जेंसे #तीकरण के लिए तंयार दिया जाता है, पंसे तेयार किया 
जाये | उन्हें !0 प्रतिशत सवशधोल में उपचार कर (खीरे वी तरह) प्घार मनाया जा 


सरुता है | 
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फलों से बने फुछ विशेष झचार 

यहाँ फलों से बनने वाले कुछ विशेष अंचारों की विधि के बारे में चर्चा की जा 
रही है । साधारणतया पंजीर, तस्बुज, पंगुर, नाशपाती इत्यादि मन्द शर्करा घोल में या 
जल में पकाये जाते हैं। यह एक विदेशी योग पर भ्राधारित है । 





मोग संड्या-8 

कस, योगांश भात्रा 

] शकरा 55 किलोग्राम 
2 पानी 25 + 

३ घिरका 85 +% 

4 लौंग 0) 

5 दालचोनी # 0०१65 , 

6 अदरक _) 


उपरोक्त योगांशों को एक साथ मिलाकर रात भर रखा जाये । दूसरे दिन नियार- 
कर इसको 04" सेन्‍्टरीग्रेड ताप पर उदबालें। इसमें फलों को डालकर पुनः उबालें। 
इसको काँच की बरनिय्रों मे था कतों में भरकर सीलबन्द कर संचयन किया जाये | यह 
विधि क्रुंस पर प्राघारित है) कंन “एल” टाइप होनी चाहिये $ 


प्रचार में ग्रामतौर पर होने बालो विकृतियाँ 


भचार के ऊपर मलाई की तरह एक परत जमाना (मलीकरण) सिकुड़ता, कड़वा- 
पन, भचार काला हो जाना (कालीकरश) घुघलापन भादि विकृृतियाँ साधारणतया 
अचार मे उत्षन्न हो जाती हैं। यह भामतौर पर फफूद बाधा से होती है। इसलिए फरफूद 
से भ्रवार को बचाये रखना भ्रनिवाय है। शीतगोदामों में रखा जाए तो भचार दीघ॑-काल 
तक परिरक्षित रहेगा । जितने लम्बे समय तक झचार रखता हो, उतनी ही सावधानियाँ भी 
बरतनी होंगी । 
मलोकररा 

बन्द प्रकिष्वों के ग्राक्रमण से ही प्राचार पर सफेद-सा मलोीकरण द्वोता है। इसको 
पचार मलीकरए कहा जा सकता है। इन्हें देखते ही हटा देना चाहिये तथा उसके ऊपर 
एड प्रतिशत ऐसिटिक भ्रम्ल डाल देना चाहिए। प्रन्यथा प्रचार में पाये जाने वाले 


लेबिटक प्रम्ल जोवाणुप्रों को वन्य प्रकिण्व नध्ट कर देंगे, फलस्वरूप झचार खराब हो 
जावेया । 


भचार में सिकुड़न 
हि नींबू, सोरा, भाँवला, भादि का णादें शरूरा घोल में या सिरके मे उपचार करते 
समय सिकुडन हो जाती है, ऐसा परासरण के कारण ही होता है। इसलिए हमेशा पारम्म 


में मन्‍्द घोल मे दाद में गाढ़े घोल में उपचार किया जाये तो इस दोय शो दूर गिया जा 
सकता है । 


प्रचार में कालापन या कालोकरण 
इस दविकृति का मुस्य कारण शराब 'नमश वा प्रयोग, शीपयुक्त सौंग 
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या दोतो का संयुक्त श्रयीग होता है । इसलिए शुद्ध नमक ही काम, में लेना चाहिए । लौंग 
प्रयोग के पहले उसके शीर्ष को श्र॒लग कर दें । इसके अलावा कुछ सुक्ष्मजीवियों के श्राक्ृमण 
से भी ग्रचार काला हो जाता है। इसके लिए श्रचार को वायुरहितावस्था में रखने के लिए 
उसकी सतह पर लवशधोल, गर्भकर ठण्डा किया तेल या गर्म मोम डालकर सीलवन्द फर 
देवा चाहिए । 
भ्रचार में कड़वापन - 

मसाला भ्धिक हो जाने से या श्रधिक शक्ति के (गाढ़े) सिरके के प्रयोग से या 
द्वोनों की संयुक्त ग्रवस्था में अधिक देर तक पकाये जाने से भी अचार में कडवापन प्रा 
संकता है । 
प्रचार में धू घत्रापन 

हम भली-भाँति जानते हैं कि खाद्य पदार्थों में स्वतः ही कुछ सुक्ष्मणीव होते हैं 
तथा बाद में बाहर से भ्राक्रमण कर प्रविष्ट हो जाते हैं | उन्हे सम्पूर्ण रूप से धोकर तथा 
परिपूर्ण रूप से लवशोपचारित नही किया गया तो साद्य पदार्थ परिपूर्ण रूप से नरम नहीं 
होते । फलस्वरूप उसके भीतरी हिस्से कच्चे रह जाते हैं । परिणामस्वरूप वहाँ उपस्थित 
सूक्ष्मणीवाणु क्रियाशील रहते हैं।वे सिरके मे डालने के बावजूद भी, अन्दर ही भन्दर 
प्रजनन कर सम्पूर्ण भचार में फेल जाते हैं । इससे ही झचार में भविष्य मे धुधलापन 
पंद्ा हो जाता है। इसके श्लावा भशुद्ध सिरका तथा नमक के श्रयोग से भी यह 
पैदा हो सकते हैं | इसलिए सम्पूर्णो लवणोपच्ार में शुद्ध पिरका तथा वमक 


काम में लें । 
ताड़ी या नीरा 


मारियल वगे के पेड़ से प्राप्त एक रस को ही ताड़ी कहते हैं । यह नारियल यर्ग के 

पेड़ के फूल खिलने से पूर्व दी उससे प्राप्त होती है | पिण्ड खजल्ूर के पेड़ से प्राप्त ताड़ी को 
बिता किण्वन क्रिया विधेयक कर प्रीने योग्य पेय को नोरे के नाम से उत्तर भारत में जाना 
जाता है जो खादी ग्रामोद्योग बोर्ड द्वारा वितरण किया जाता है । यह ताड़ी की तरह पोपक 
तत्व बाला मथसार रहित एक पेय है । ताडी तथा नीरा किष्वत क्रिया विधेयक बनाया जाये 
तो उत्तमें मचसार की मात्रा बढ़ जायेगी तथा वह मादक बन जात हैं। बेड़ से आप्त' होते 
ही ताडी पी जाय तो भ्रभृततुल्य गरुणकारों होते हैं । इस तस्य को मद्दात्मा गोपी से भी 
स्वीकारा है। थे नीरा को प्रोत्साहन दिया करते थे, ताकि इस ग्रामोद्योय का विकास भी 
गेते रहे ! 
हे करल मे स्थित संस्द्रल प्लान्टिंथन करोए रिसर्च इन्स्टीट्यूट के रीजनल (कायमकुलम) 
स्टैंशन पर किये गये एक भनुसस्धान के फलस्वरूप ताड़ी को सार्वजनिक रूप से एक स्वादिष्ट 
देय पदार्ष बनाया गया है, जिसमें किसी श्रकार की दुर्गेस्‍्ध नहीं होती / इस तमड़ी का 
निर्गस्धीररण, पास्तुरीकरण इत्पादि कर बोठसीशरण करके एक-साद्वेतिक विश्ान को जर्म 
दिया है, जो पेटेन्ट किया हुपा है । ब्यापार स्वर पर इसका उत्पादन द्वोते ही एक सुप्रस्िद् 
सद्ममा् पेय के रूप से बदल जाने की सम्मादता है, भगर भारत सरकार मद्यतिषेष मीति 
पर ग्रमल ने करें, मथतनिपेध होते पर भी इध पेय से विदेशी मुद्रा भ्र्जेन में मदद मिल 


सकती है । 
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मदिरा तथा मदिरा निर्मास्स 

भारतीय पुराणों तथा अन्य धामिक ग्रन्थों में मदिसा का वर्णन देखने को मिलता 
है, जिसकी प्रन्यत्र चर्चा की गयी है | मदिरा विशेषतौर से प्रगूर से निकाली जाती है, 
फलस्वरूप भ्रगूर के नाम से मदिरा, मदिरा के नाम से अर गूर जुड़े हुए हैं। लेकिन मदिरा 
झनन्‍्य फल तरकारियो से भी बनायी जा सकती है । वेधानिक तरीके से बनायी जाने वाली 
मदिरा का निर्माण विज्ञान के साथ-साथ एक कला भी है | इसलिये भिन्न-भिन्न लोगों से, 
भिन्न-भिन्न देशो में बनने वाली मदिरा एक ही किस्म के पगूर से होते हुये भी भिन्न-भिन्न 
स्वाद व।ली है। यह मदिरा निर्माता की कलात्मक प्रद्धत्ति को मिन्‍नता से उत्पन्न होती है । 
वाश्चात्य देशों मे कुछ देश जैसे--फ्रान्स, पोर्टकल, हूगरी, स्पेन, मदिरा निर्माण के लिये 
प्रमिद्ध है । क्योंकि भ्रगूर फूलदे से लेकर पकने तक वहाँ प्राय: वर्षा नहीं होती | यह 
परिस्थिति भगूर फी खेती के लिए बहुत ही उपयुक्त है। ध्रगूर रस निकालते समय के 
मौसम भो मदिरा निर्माण के योग्य होता है । मदिरा निर्माए के योग्य कुछ प्रन्य देश हैं-- 
(रन, रोम, प्रादि यूरोपियन तराई वाले क्षेत्र तथा संयुक्त राज्य प्रमेरिका के कंलीफोनिया, 
स्यूयाकके प्रादि राज्य । 


सदिरा क्‍या है ? 

पंगूर का रस या भन्‍य फल तरकारी रस को किण्वन क्रिया विधेयक बनाने से भ्राप्त 
एक मद्यभार पेय को ही मदिरा कहा जाता है। भ्रग्रेजी में इसको वाइन कहते हैं । इसमें 
एक निश्चित प्रतिशत मद्यसार होगा । उसमें पाया जाने वाली शर्करा मे प्रकिण्दों की क्रिया 
से होने वाले किप्वन से ही मद्यसार उत्पन् होता है । यह स्वादिष्ट हो नहीं बल्कि पकायट 
व शारीरिक कष्ट को दूर कर भरोग्यवर्द्धक ग्लाहार भी है। पाश्चात्य लोग झाज भी 
पोराणिक भारतीयों की भांति मदिरा को सर्वंगुरा सम्पन्न पेय के रूप में काम में लेते हैं, 
जैसे-भाज के ग्रामीण मारतोय भोजन के साथ छा लेते हैं । 'थोड़ो-सी मदिराव्यक्ति को 
बुद्धिमान बना देती है ।' यह ईप्ाइयों के धामिक प्रन्य पवित्र बाइविल में उल्लिखित है। 
बसे भगूत भी प्रधिक पीने से विप हो जाता है। वाइबिल का यह कथन भारतीय कथन की 
पुष्टि करता है तथा मदिरा के मह॒त्व को उजागर करता है । 

श्रेष्ठ मदिरा परिशुद्ध होती है । इसमे किसी प्रकार का कीट नहीं जमता, बल्कि 
प्रच्छी सुगन्घ तथा स्वाद वाली होती है । खराब मदिरा में धघुघलापन, खट्टापन, दुर्गेन्‍्प 
इत्यादि पायी जाती है। साथ ही भरचिपूर्ण होती है । प्रधिक मीठी तथा शबंत-मी मंदिरा 
भी प्रच्छी नहों मानी जाती । 
भदिरा योग्य फल तरफारियाँ 

- पहले ही कहा जा चुका है कि उत्तम स्तर की मदिरा के विए भ्रंगुर ही सर्वोत्तम 

है। इसके बाद सेव, सरसफल (चेट्ोज़), नासपाती, राजूफल (काजूसेव) पभादि फल तथा 
तरकारियों में शकरकन्दो, भालू, गाजर, घुकन्दर इत्यादि को भी मदिरा बनाने के लिये 
काम में लिया जाता है । सबसे पहले यहाँ झंगूर से मदिरा बनाने की विधि के बारे में 'घर्चा 
को जा रही है | 
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सदिरा के लिए भगूर रस 
रस निकालने के लिए एकत्र किये हुए अ्रगूर के गरुच्छों में से सर्वप्रथम उसमें लगी 
हुई फफूद तथा खराब फल्ो को भ्रलग कर देना चाहिए | तुरन्त बाद कैनीकरण की भाँति 
इन्हें ग्रच्छी तरह घोकर दो-तीन दिन तक शुद्ध पानी में भिग्ो दें | भभ्रूर फ़लो में स्वतः 
पाये जाने वाले किण्वक जल की उपस्थिति मे प्रक्रिया कर बिना रोक-टोक के काफी मात्रा 
मे रस प्राप्त करने मे यह प्रक्रिया सहायक सिद्ध होगी | इनके विपरीत अगूर से सीधा रत 
निकाला जाएऐ तो उसमे स्वतः पायी जाने वाली पकिदन के कारण रस गाढ़ा रह जाता है । 
फलस्वरूप काफी मात्रा में भ्रग्रूर से रस प्राप्त नही होता । किप्वक, जल की सहायता से 
प्रीटोपेक्टिन को पैक्टिन मे रूपान्तरित कर देता है, इस क्रिया के कारण रस पतला तो 
होता ही है, साथ ही पानी फली के ऊतको मे प्रवेश कर किण्वक की सहायता से प्रभिकाधिक 
रस याहर निकाल लेता है । 
श्रगूर को दो दिन तक जल में भिगोने के बाद बास्‍्कट या तरतुल्य या अन्य किसी 
भी रस-निचोड (इसके बारे मे इस पुस्तक में प्रन्यत्र चर्चा की गयी है) को सहायता से 
निकाला जा सकता है । इस प्रकार निकाला गया रस, काम मे लिये गये पगूर के वजन से 
करीब 60 से 70 प्रतिशत प्राप्त होगा | इस रस मे तुरन्त ही 50 से 70 पी पी. एम. था 
227 प्राम प्रतिटन भ्रगूर के अनुपात मे पोटेशियम मैठाबाई सल्फाइट मिला दें, ताकि उसमें 
सम्भवतः पाये जाने वाले सूक्ष्मजीबियों (प्रकिण्वो के लावा) को नध्द किया जा सके । 
स्राथ ही बाहर से रस में उनके ग्राक्रमणा को भी रोका जा सके | पाश्चात्य देशों में तथा 
समभीपपूर्य देशों मे इस क्रिया के लिए राई-चूरों काम में लिया जाता रहा है | इसके लिये वे 
झंगूरो को संदलन कर तुरन्त ही राई-चूरों को मिलाया करते थे । राई में पाया जाने वाला 
एक जीवाणु-नाशक पदार्थ सूक्षमजीव नाशक है। इस तथ्य का ज्ञान झ्रांदिकाल में उनको 
प्राप्त महीं था, बल्कि उनको इतना ही मालूम था कि राई-चूण डालने से भगूर का रस 
मदिरा-किण्वन काल में खराब नहीं होता तया उत्तम किस्म की मदिरा बनाने के लिये राई- 
चूर्ण मदद करता है । 
मदिरा किण्वन 
झाजकल उपयुक्त विधि से तैयार किया द्वपा रस सूक्ष्मजीव रद्दित है, चाद्दे उपकारी 
मा हानिकारक ही क्यो न हो, इसका पूरांशान द्वोते ही इसमे परिशुद्ध मदिरा प्रकिप्व 
(समीर) संवर्धेन को उसमें प्रवेश कराया जाता है। मदिदा भ्रकिण्व सवर्धन में पाये जाने 
वाले प्रकिण्यो का वैज्ञानिक नाम है---/साक्रोमाइसिस-इलिएसोइडियल)! । जैसे दूध में तावन 
मिलाया जाता है, इसी प्रकार इनका भी भर गूर रस मे जावन दिया जाता है । धापारणतया 
बाजार में भिन्न-भिन्न व्यावसायिश नामों से पाये जाते हैं--प्रेप्स, होक, पामपेन प्रादि इनमें 
से कुछ हैं। 
उपसोक्त प्रकिण्वों की प्रकिया के लिये बुध विशेष परिह्यितियाँ पनिवाय॑ हैं-ये हैं, 
एक निश्चित ताप तपा निश्चित मात्रा की शर्करा । मदिरा के लिए तंयार किये हुये भगूर 
रस में साधारएणतया 2 से 24 प्रतिशत शकरा पायी जानी चाहिये, प्रन्यथा ऊपर से शर्करा 
मिलाकर कमी को दूर विया जा सकता है | इस रस झा 27" से 30 सेस्टीप्रेंट ताप पर 
ऊष्मयात घनिवाद है, तभी प्रदरिष्द इस रस में पाई जाने यासी शकंरा को मधसार 
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(ऐल्फोहॉल) में परिवर्तित कर पायेगा । लेकिन इसमें मिलाये गये प्रक्रिण्व संवर्धन की जाति, 
उपजाति इत्यादि के अनुरूप 2 से 8 प्रतिशत मद्यसार निर्माण कर पायेंगे। प्र गूर रस 
में प्रकिण्व किण्पन क्रिया से उपयुक्त मात्रा के मद्यक्षार उत्पन्न करते ही खमीर (प्रकिण्व) 
अपनी क्रिया शक्ति को स्वयं रोक लेते हैं, क्योकि 8 प्रतिशत से झधिक मद्यसतार वाले 
पदाय में प्रकिण्व निष्किय हो जाते हैं । 
इसके अलावा, १8 प्रतिशत मय्यसार उत्पादन किये बिना ही किण्वन क्रियारत प्रंगूर 
रसे को अगर 38" से 40.5" सेन्टीग्रेंड ताप प्रचानक प्राप्त हो जाये तो भी प्रक्रिण्व निष्क्रिय 
हो जायेंगे, वर्योंकि बढ़ते हुए तापमान पर उसकी प्रजनन तथा क्रियाशक्ति रुक जाती है । 
इसलिए इम परिस्थिति मे भाप महू न समझ बैठें कि उसमें 8 प्रतिशत मद्यसार उत्पन्न हो 
चुका है। इसलिये उपयुक्त तथ्य इस बात का संकेत देते हैं कि किष्वन क्रिया-रत प्रंगूर रस 
तथा बाहिका का 27" से 30" सेन्‍्टीग्रेड तापमान पर रखना तथा उस रस में 42 से 24 
प्रतिशत शर्करा का होना भी भावश्यक है। श्रगूर के रस में होने वाली प्रक्रिया को हम 
इस प्रकार दिखा सकते हैं :--- 
27" से 30९2८ 
अंगूर रस +प्रकिएय-------+ मदिरा + कार्बनडाई प्रॉकसा इड | 
प्रकिण्व की प्रक्रिया भ्रंगूर रस में पाई जाने वालो शर्करा पर निर्मर करती है। 
इमलिए इस प्रक्रिया को एक समीकरण (200४(0४) द्वारा स्पष्ट कर सकते हैं-- 
27९-३०९९ 
सुक्रीप +- मीस्ट -------------* इ्येल ऐल्कोहॉल कार्दंतडाईप्रॉक्साइड | 
27९-30९८९ ] 
(०५0१५0६ + ४९४४६-----++ 9029ल्‍0 म + 00.) 
इसी प्रकार 00 ग्राम शर्करा किवण्न क्रिया से 5.] ग्राम मथसार तथा 589 
ग्राम कार्बेनेडाई प्रॉक्ताइड उत्रप्न करेगी। किण्वन क्रियारत द्वाक्षारस में पाई जाने वाली 
ब्रिबस डिग्री (227 ब्रिक्स माना जाय) को 0.57 से ग्रुणा किया जाये तो प्राप्त (२29८0 57 , 
]2"5 प्रतिशत) संश्या मदिरा में पाये जाने वाले मद्यसार के बराबर होगी । 
मदिरा जावन निर्माण तथा प्रयोग 
प्रक्रिण्व निर्माण के निर्देशानुमार चाहे प्रकरिण्व संवर्धन जिस याहिका में रप्ता हुभा है 
उसमें भ्रगूर रस को डाल दे या प्रकिण्व सवर्धन को उस याहिका में डालें जिसमे प्रगूर रस 
हो। प्रकिण्व संवर्धन जिस वाहिका में है, उसमे रस डाला जाता है तो वाहिका में घ्राषा 
हिस्सा ही भरना चाहिये भोर वाहिका के मुह को निर्जर्मेक्ठित कपास से तुरन्त बन्द करना 
चाहिये | २4 पन्‍्टे थेः पन्दर-प्रन्दर प्रजनन होकर वंशद्द्धि हो सकेगी | इसके लिये 2" से 
24" सी ताप पर ऊष्मयान करना चोचित्पप्रेण होगा । 
भ्रद 3 से 4 लीटर भंगूर रस लेकर उसको 82-2९ ताप पर गर्म कर, ठण्ड! कर 
(32९ से 35"0 ताप पर लाकर) एर बोतल में परिपूर्ण रूए से भरकर दव इन खगाकरर 
रस दें । गले दिन उसमे $ हिस्से को घलग कर बाको 2 भाग में उपरोक्त प्रकिष्द जावन 
मिताकर तुरन्त बोतल क्वे ऊपर नीचे कर मिलता देना चाहिए ताकि वायु भी उसमें मिश्वित 
हो जाए। धब निर्जमीकृत कपास से मुंह बन्द कर ऊप्मयान करें । 2-3 दिन के प्रन्दर यह 


शक्तिपुक्त रूप से किष्वनीकृत हो जाए तद उसमें प्रकिष्द संस्या घत्यधिक पाई जायेगी । यद्दी 
पसलो प्रकिष्द जावन कहा जायेगा । 
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भ्रव इस जावन को पीपे में भरे हुए अंगूर रस में मिलाया जा सकता है। उपयुक्त 
प्रकिण्व जावन (एक बोतल) 00 से 200 लीटर ञ्र॑गूर-रस में मिलाया जा सकता है| यह 
रस परयष्ति मात्रा में किण्वनीकृत हो जाये तो इसमें से जावन निकालकर कध्मयान प्रयोग 
कर भविध्य में रस मे मिलाया जा सकता है । फलस्वरूप विपणी से परिशुद्ध प्रक्रिण्व संवर्धन 
नही खरीदना पड़ेगा । भ्रगर प्रकिण्व संवर्धन खराब हो जाए तो शुद्ध प्रकिण्व संवर्धन खरीद 
लेना चाहिये । 

जावन मिलाते हो सुयोग्य परिस्थिति में किण्वन क्रिया भ्रगूर रस मे तीत्र होगी। 
प्रथम चार-पाँच दिन इसके लिये 26? से 29८ ताप प्रदाव करना पनिवार्य है । जावन 
मिलाते ही किण्वन ताला (#थायाथ्व४ध09 7,००४) लगा देना चाहिए । 

पीपे के या बोतल के मुह के केन्द्र भाग में एक रबर कारक लगाया जाता है जिसके 

केन्द्र भाग मे एक छिद्र होता है। इस छिद्र से वाधुरुद्ध ग्रवस्था मे एक थित्तिलफ़नल (7]8भरों 

एएा0ए९)) लगाकर उसमे पायी जाने वाली 2 बल्ब में क्‍प्रासवित-जल 'डिस्टल्डवाटर यां 
उबालकर ठण्डा किया हुश्ना पाती भर लेते हैं। फलस्वरूप बाहर से पीपे में या बोतल के 
भीतर वायु प्रवेश सम्भव नही होगा । लेकिन क्रिण्वत |क्रया काल में वाहिका के भीतर 
उत्पन्न कार्बनडाईप्रॉक्साइड थिसिलफनल के बल्बों में पाये जाने वाले जल से द्ोकर बाहर 
निकल जायेगी । फस्वरूप भीतर किण्वन क्रियारत रस में बाहर से वायु या प्रस्य कोई 
सूक्ष्मजीव प्रवेश नहीं कर सकेंगे । उपयुक्त परिस्थिति उत्पन्न करने के लिए लगायी जाने 
याली उपस्कर को ही “किण्वन त्ताला! (फल्ययाथयाआं० 7,0९८) कहा जाता है । 

इसके भीतर होने वाली किण्वन क्रिया की तीद्रता उसमें पाई जाने बाली शर्करा की 
मात्रा (ब्विक्‍्स डिग्री) पर भाधारित होगी। यह तस्य हम मली-भाँति जान चुके हैं । किण्कन 
क्रिया परिपूर्ण होते ही ब्रिक्स डिग्री या तो समाप्त हो जायेगी या न्‍्यूत हो जायेगी। 
ड्राईवाइट वाइन (मदिरा) में प्रत्येक 700 मिलीलीटर में 05 ग्राम या इससे कम साधा में 
शर्करा पामी जायेगी । इस मात्रा के पहले किण्वन क्रिया रुक जाए तो उसमे वायुअवेश 
कराना होगा । हे 

दूमरी किस्म की मदिरा है--मीठी मदिरा। इसमें उपग्रुक्त मदिरा से प्रधिक 
शर्करा रहनी चाहिए | इसलिये 0'] ग्राम शर्करा के पहले ही किण्वन क्रिया रोकों जानो 
चाहिये । 
7 कुछ भी हो उपयुक्त दोनों मदिराों मे साधारणतयां 65 प्रतिशत तथा 20 
प्रतिशत के मध्य मधतार उत्पन्न होगा 7 प्रतिशत से 9 प्रतिशत मद्यवार हो तो लघु 
भदिर/ तथा 9 से 6 प्रतिशत मद्वार युक्त मदिरा को मब्य श्रेणी की मदिरा कद्ा जाता है, 
परन्तु 6 से 20 प्रतिशत मद्यसार युक्त को 'तोद्र मदिरा' कहा जायेगा । मदिरा जिसमें ]2 
प्रतिणन से भषिक मयसार ही तो समझ सेना घाहिए कि उप्तें ऊपर ऐल्कोहॉल 
भिलाई गई होगी । 
मदिरा का परिपकवीकरण (३/एाग्ट् (ग्डलएड) / क्षो०6) 

शिध्वन क्रिया परिपूर्ण रूप से सम्पन्न होते ही मदिरा स्वयं साफ दिखायी देगी, 
मर्षोफि प्रकिण्द तथा झन्य कोट, वादिका के पैदे मे जम जगपेगे, सेकिन गोई पदार्थ सरता 
दिसाई देगा ? इसकी साइफनीकरए द्वारा वाहिडा में से ऊपर के रस को (मदिरा को) 
दूसरी वादिहा में विद्यतता चाहिये ताड़ि पैंदे पर जमा हुप्रा कोट तथा प्रदिष्द उसमे मिप्रित 
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मे हो पाएँ। भरते ही वाहिका को सीलबन्द कर 6 से 2 महीने तक संचयन कर दिया 
जाता है। व्यवमाय-शालाझों में साघारणतया काप्ठ पीपों का प्रयोग किया जाता है । 
यह पीपे झोक” नामक पेड की लकडी के बने होते है । इस रस का साधारणतया निर्मेली- 
करणशा नहीं किया जाता । फिर भी चाहे तो फल रस तथा सिरके की भाँति निर्मेलीकरण 
किया जाता है--दैसे श्रण्डस्वेदी तथा कुछ निस्यन्दत सहायकों का प्रयोग कर निर्मतीकरण 
किया जाता है । 
पास्तुरीकर ए 

मदिरा को 82" से 88 सेस्टीग्रेड ताप पर -2 मिनट गर्म कर तुरन्त बोतली- 
करणा किया जाता है। इसको कारक की सहायता से बन्द कर उसके ऊपर गर्म की हुई 
चपडी लगाकर सीलबन्द कर दिया जाता है । 
मदिरा का वर्गोकररस 

पहले ही चर्चा कीजा चुकी है कि भारत में तथा विदेशों मे भ्रादिकात से ही 
मदिरा अगुर से ही बनाई जाती रही है, फिर भी भ्राज सारे संसार में धन्य फल-तरकारियों 
से भी मदिरा निर्माण करते हैं। इसलिए मदिरा को द्वाक्षा-मदिरा तथा भनन्‍्य फल-तरकारी 
मदिरा को दो प्रमुख रूपों मे विभाजित किया गया है । 
(प्र) द्राक्षा मदिरा 

4. शम्पेन ((08॥9299९) 

फ्रॉँस में शम्पेन नामक प्रदेश में निर्मित द्वाक्षा से बनी श्वेत वर्ण की एक प्रसिद्ध 
मदिरा को ही शंम्पेन ज्ञहा जाता है। मदिरा पीने बाले बिना लेवल ही शम्पेन बे पहुचान 
लेंगे। इसका स्वाद भ्रपने झाप में एक है । 

2. पोर्ट (0९070) 

पोर्टल के श्रोप्रेटो नामक क्षेत्र से निर्यात करने वाले द्राक्षा से बनी मदिरा जो लात 
या श्वेत वर्ण की हो, को ही पोर्ट मदिरा कहा जाता है। इस मदिरा में ऊपर ऐलपोड्रल 
मिलाया हुम्ना होता है, फलस्वरूप इसमे 6 मे 20 प्रतिशत मद्यसार होगा । 

3. मस्काट (१॥95८४) 

स्पेन में पंदा होने वाली मस्की भयथवा मस्काट किस्म के पगूर से बरी सदित को 
मम्काट मदिरा कहा जाता है। यह मदिरा उपयुक्त भगूर से प्रास्ट्रेलिण, रोते, हृशेसी, 


केलीफोनिया प्रादि देशों मे भी बनाई जातो है । लेकिन मस्काट मदिरा वी बराबरी महीं 
कर पाती । 


4. टोके (०५9५) 
हुगरी के टोके नामक स्थान में उत्पन्न टोके विस्म के धंगूर हि रत आदि व 


निर्माण शिया जाता है | शक्तियुक इस मदिरा में प्पनी प्रनोखी गुकाप, /बब रेप पिडास 
पाई जाती है । 


5. रो (8653) 
५; स्पेन में जर्म-डी-ला फ़ोटरा सामशहंत्र ह ब्राहद £₹ हैरत या के प्रयूर में यह 
मसदिश बताई जाती है । इस मदिरा बा 20* के |4॥* 4 :>कौट पाप घर 3 से 4 मद्ठीत 
पूष दिखाफर परिष्वीर रख (िरिय) किया कद $ । 


20 फ़ल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


(ब) मदिरा भ्रन्य फल तरकारियों से 
(2) सेब सदिरा (८४४००) 

पगूर की सदिरा के बाद लोकप्रिय मदिरा में दूसरा नम्बर सैव से बनी मदिरा का 
है। इसको झामतोर पर श्रंग्रेजी मे 'साइडर' के नाम मे जाना जाता है । इसकी भी मदिरा 
अगर की भाँति ही बनाई जाती है। लेकिन प्रत्येक 0 लाख भाग के लिए 200 भाग 
(00 पी० पी० एम०) के प्रनुपात में सल्फर-डाई-ग्रॉक्याइड (४0,) तथा प्रकरिण्व जावन 
के साथ 0.02 से 0.05 प्रतिशत प्रमोनियम हाइड्रोजन फॉह्फेट भी प्रकिण्व श्राहर के साथ 
मिलाया जाता है। भारत में इसके निर्माण के लिए भ्रच्छी किस्म का सेव पर्याप्त मात्रा में 
मिलता है। इस प्रकार बवाई गई सेब-मदिरा में करीब 24 अतिशत मद्यसार पाया जायेगा । 
सेब-मदिरा को उसकी शक्ति के भ्नुसार ड्राई-साइडर तथा मीठी साइडर में विभाजित किया 
जा सकता है । 
(2) पेरी (एल०0) 

नासपाती से निमित मदिरा को विदेशों में 'पेरो' कहा जाता है । पश्चिमी देशो में 
बनायी जाने वाली यह मदिरा भामतौर पर कंनीकरण शाला छे नासपाती प्रवशषों प्ले 
बनाई जाती है । भारत मे 'पेरी” बनाने की प्रथा नहीं है । 
(3) सन्हरा मदिरा (098० 9४१० 

भंगूर की भांति ही सन्‍्तरा रस से भी मदिरा बनाई जाती हैं। लेकिन इसमें 
झावश्यकतानुमार शर्करा मिला तीपढती है। यह भी ध्यान रखना पड़ता है कि सन्तरस 
रस निकालते समय (मशीन द्वारा) सस्तरे के छिचके का तेत रस में न मिल जाए। इसी 
अफार संसार में बनायी जाने वाली अन्य मदिराएँ कुछ अन्य फलों से भी बनाई जाती हैं । 
उनमें काजूसेंव, सर्वश्रेष्ठ माना जाता है जो दक्षिण भम्रारत के कैरत, कनेदिक, गोवा, 
तमिलनाडु तया भान्प्रप्रदेश में पंदा किया जाता है । 
(स) मदिरा--कुछ विशेष तरकारियों से 

शरहरकन्दी, प्रालू, गाजर, चुकर्दर इत्यादि तरकारियाँ मदिरा निर्माण के लिए 
काम में लो जा सकती हैं। इन्हे भच्छी तरह पानी में रगढ़कर धोना पावश्यक है, ताकि 
उनमें रेत भौर धोटी रोमहूपी जड बिल्कुल ने रहे। सराब भाग को भी ग्लग कर दें । 
इन्हें .25 सै० मीटर मोटाई के टुकड़ों में कतर लें । 78 जिलो घालू या शक्‍करकन्दी के 
लिए 28 सीटर एनी, 22 किय्ो गाजर या चुकन्दर के निए 28 लीटर जल मे ६424 
डालकर पन्‍्हें उयासता चाहिए | ध्यान रखें कि ये तरकारियाँ प्रधिक ते उबल जाएँ । जब 
पानी उबसने तेग जाये, तव लगे हुए दवकत को हंटा देता चाहिए। लेगिल जितना जस 
उसने वाष्यीहत हो जायेगा, उसके बदले में उतना ही जल पुनः मिला देना घाहिए । 
उबसी हुई तरहारियों में से वाती निसार लें । दस पाती को खसनी या कपड़े से छान से त 
इन्हें प्रावगय ए्लोननुसाद ठण्डा कर र्ण्विस किया विधेयक बनाथा जाता है। जावन मिलाने 
में पूर्य इसमें पाई जाने वावी शकरा को मात्रा मालूम कर सें, ताकि उसमें उचित मात्रा मे 
शर्शंटां रह रहे । “ब्रिक्स हाइड्रोमीटर” जी सहायता से “रफ़बट्रोमीटर की सहायता से 
महा मारता मालूम की जा सकती है, जिसनी कंतीकरणा धव्पाय में चर्चा जी जा चुकी है। 
इसमें भी प्रतिश धघराहार मिलाना धावरवक है तभो प्रकिण्व रापी मात्रा में प्रजनन कर 


तह 
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र् ते हेजल ट 
मदचसार बनाने में सहायक होगे, साथ ही मदिरा को घुन्धलापन या:अन्य-कोई सी सेभी 
बचाया जा सकेगा । प्रकिण्व भ्राहार (४०७४ #000) बाजार में. भी मिलत्‌-है।<- न्द्टें मिल/ने 
की जानकारी भी साथ में उपलब्ध होती है। भधिक जानकारी केंद्रीय था 

सस्थान, मैसूर या स्थानीय कृषि विश्वविद्यालय के सम्बन्धित विभेग से सम्पर्क स्थापित कर 
प्राप्त की जा सवती है। भ्रन्य क्रियाएँ वैसी ही हैं जैसे भ्रगुर से मदिरा बनाने की है 


सिरका निर्माण 


उपयुक्त सभी फल-तरकारियो से प्राप्त मदिरा को पुनः ऐसिटिक भम्ल किष्वन 
क्रिया विधेयक बनाया जाये तो सिरका निर्माण हो जायेगा । मदिरा के बाद ससार में 
निर्मित सबसे प्राचीन परिरक्षित पदार्थ सिरका है। इसमे 5 प्रतिशत ऐसिटिक प्रम्ल तथा 
स्थिरतापूर्ण भ्रन्य प्म्लों के प्रलावा कुछ दर्णंक, लवण तथा किण्वनोत्पाद भी पामे जाते हैं। 
इसी प्रकार प्राप्त प्रत्येक 00 भिलीमीटर सिरके में 4 ग्राम ऐसिटिक अम्ल पाया जायेगा | 
इसी प्रकार 0,043 ग्राम में से श्रधिक प्रार्सेनिक इसमे नहीं होना चाहिये । 
सिरका करा (विनिगर ग्रेइन ) 

यह प्रत्येक सिरके मे पाई जाने बाली ऐसिटिक प्रम्न की सात्रा को सूचित करते हैं । 
इस कणश-शक्ति का व्यावसाधिक-व्यापार क्षेत्र में प्रयोग किया जाता है। एक सिरके के 
लेबल पर प्रगर 25 कणशक्ति प्रक्तित हो तो मालूम होना चाहिए कि उमप्रमे 2.5 प्रतिशत 
ऐप्रिटिक प्रम्ल है। इसी प्रकार 5 प्रतिशत ऐस्रिटिक अम्ल वाले सिरके में 50 कण-शक्ति 
लिखी हुई पायी जायेगी । 

साधारणतया सिरका फल तथा तरकारियों में से बनाया जाता है। एक प्रन्य 
प्रमुख सिरका गस्‍्ने के रस से बनाया जाता है। इसके प्लावा शर्करा, ग्रुड, जौ, जामुन 
आदि से भी सिरका बनाया जा सकता है । 
फश सिरका 

मद्यमार में जल मिलाकर उसे ऐसिटिक विष्वन क्रिया वियेवश बनाया जाये तो 
करण मिरवय धाप्त होगा, इसको ही कण सिरका कहा जाता है। 00 मिथ्रीमीदर सिरका 
20९ सी० पर 4 ग्राम ऐसिटऋ ग्रस्त उयलब्ध होगा। इसको प्रासव सिरिका (स्प्रीट 
विनियर) भी कहा जाता है । 
अंगूर सिरका 
४ प्रयूर मदिरा में सिरका जावन मित्राकर ऐमिटिक विष्वत विधेयक बताबर पगूर 
मिजा था मंदिरा सिरका बनाया जाता है। 00 मिलीवोटर दस मिरके में 4 ग्राम 
ऐसिदिक प्रम्त तथा 43 ग्राम भंगूर भस्म मौजूद होते है । 
सेय सिरका 

सेद मदिरा ढो सिरका विण्यन वियेशक बनाने में सेब सिररा प्राप्त होता है । 


प्रत्येझ 00 मिलीलीटर मिरके में 4 ग्राम ऐुमिट्र प्रम्त तथा 4.6 प्राम सेव घन पदार् 
सपा 50 प्रशिघत शर्करा पाई जादेगी । 
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अन्य सिरके ह 
9 प्रतिशत शकरायुक्त किसी भी फल से सिरका बनाया जा सकता है--जिसमे 
उपयुक्त मात्रा में ऐसिटिक अम्ल पाया जायेगा । 


प्विरका निर्माण प्रक्रिया 

सर्वश्रधम फलरस (शर्करायुक्त) को मद्यसार किण्वन क्रिया विधेयक द्वारा मदिरा में 
परिवर्तित कराकर, तुरन्त उसमें सिरका जीवाणुयुक्त जावन मिलाते समय, सिरका जीवाणु 
मशथसार को किण्वत क्रिया से सिरके (ऐसिटिक अम्ल) में परिवर्तित किया जाता है 
लघु शर्करा + प्रकिप्व--- “> मदयसार +2+ ८0, $ 
मद्यपतार + 202 + सिरका जीवाणु----------+ ऐसिटिक अ्रम्ल+जत 


सतिरका निर्मारा 

सेव से मिरका बताने के लिए फलो को पहले सदलन कर लेते है । झगूर का भी 
इसी प्रकार सदलन कर रस निकालते हैं। लेकिन सन्तरों मे से रस निकालते समय ध्यान 
रखना चाहिए कि छिलके मे से सन्तरा-तेल रस मे न मिल जाये। नासपाती, ग्राडूफल 
(पीच), खुबइनी, प्लम, केना प्रादि को संदलन कर पीसकर मद्यसार किण्वन विधेयक बनाया 
जाता है । किण्वन क्रिया से पूर्व रस में एक पैक्टिव किण्वक मिलाना चाहिए । साधारएप्तया 
एक से दी ग्राम पैक्टिनोल भो डब्ल्यू. या श्रन्य कोई उचित पैक्टिव किण्वक प्रत्येक प्रतिकिलो 
फलों के हिसाव से मिलाना चाहिए। श्रगर सूखे फलो को सिरके के लिए लिया जाये तो 
उनमें प्रावश्यक्तानुसार जल मिलाना चाहिए ताकि उसकी शर्करा मात्रा [5 प्रतिशत रह 
जाये । सूसे फलो में से 50 से 70 प्रतिशत शर्करा पाई जाती है । मधमार किण्वत क्रिया के 
बाद इन्हे निोड़कर निकाल देना चाहिए। इस निचोड को तुरन्त घ्विरका किण्वन क्रिया 
विधेयक अंता देना चाहिए । 

तरकारियीं को भी मदिरा की भांति तैयार कर रस निकालना चाहिए । उबालकर, 
निमारकर लिमे हुए रस को 5.6? सेस्टीग्रेड पर ठण्डा कर उसमे डियस्टेड मिलाकर या मन्‍द 
घतु लवण मिलाकर जल-प्रपघटन क्रिया विधेयक के बाद मद्यसार-किण्वन-क्रियानविधेयक 
बनाया जाता है। प्ुस का कथन है कि 2 से 5 प्रतिशत मात्ट भी मिलाया जा सकता 
है । मधसार में तैयार किये हुए जो (पव) चुरा को ही माल्ट (यब्य) कद्ठा जाता है । 
वनस्पति मण्ड + जल.... ... ...माल्टोज (यवघु। 
डाउश्लोा +- धरगा हा >> +ै।9/05८ 

इसी प्रकार तेयार किये गए रस में बनस्परतिमण्ड साल्टोज बना या नहीं, इसका 
पूर्ण विश्वास होना भावश्यक है । इसको प्रायोड़ित घोल परीक्षण द्वारा माजूम क्रिया जा 
सता है । एड यू द रस में एक बूद शायोडित मिचाया जाये । यदि गादा नीलवर्ण हो जाये 
तो यह जानता घाहिए कि उसमें मण्ड है। तुरन्त डायसटेघ मिलाकर उसको माल्टोज बनाया 
जा सकता है । इसी प्रकार मद्यमार किष्वत विधेयक बना देता चाहिए । प्रैकिटिक किष्यको 
के लिए केस्ट्रीय राय प्रौद्योगिवी प्रनुमंधान संस्थान से सम्पर्क स्यावित करें तो प्रवश्यक 
जानर,री ब्राप्त हो जायेगी। इसके प्रतावा रोम एण्ड हास जम्पती क्रिसादेलकिया, 
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ढाकामिल लैवोटरिज न्यूयाक या संयुक्त राज्य प्रमेरिका के दूतावास द्वारा भी उनसे प्रावश्यक 
जानकारी प्राप्त की जा सकती है । 
सिरका निर्माण फे लिए उपयुक्त प्रकिण्व (खमोर) 

पिसके के लिए काम पे लिया जाने वाला मथमार, सेकोमाइसिस इलिपसोडिय्स, 
से. माली से. सिरवीसेधी भ्रादि पीस्ट की किस्मो में से कोई एक काम में ली जा सकेती 
है । उपयुक्त प्रक्रिया सम्पूर्ण होते ही प्रकिण्व (यीस्ट) मदिरा के नोचे बेठ जायेंगे (लेकिन 
उपयुक्त प्रक्रिण्य किस्मों के ग्रलावा अन्य किस्म के प्रकिण्वों में यह गुण नहीं पाया जाता) 
फलस्वछप मदिरा तिमंलीकृत होकर ऊपर तैरतो रहेगी । इसीलिए बिना किसी कठिनाई 
से मदिरा को ऊपर से साइफनीकरण द्वारा प्रलग किया जा सकता है। से. इलिपसोडियस 
किम्म के प्रकिण्व भ्रगूर मे स्वतः पाये जाते हैं । यह प्रन्प्॒ प्रकिण्यों मे से मदिरा तथा 
प्िरका बनाने में प्रधिक्र उपयोगी माना जाता है। लेकिन थ्ालू, शक्करकन्दी झ्ादि के रस 
में श्रापकौर पर से सिरविभेयी किस्मे ही काम में ली जानी चाहिएँ । 
हानिकारक प्रक्रिण्य 

फल-्तरकारी फै काम में भाने वाले उपयोगी प्रकिण्वों के साथ कुछ विशेष हानि- 
कारक प्रकिण्व तथा सूद्मजीदी भी पाये जाते हैं। इन्हें प्रासानी से प्नलग नहीं किया जा 
सकता । इन्हें विशेषज्ञों द्वारा वेज्ञानिक विधि से ही झलग किया जाता है। ढुछ दोपी 
प्रकिण्वों मे “हानसेनिया भ्रपिकुलाटा” तथा माइकोडरमा प्रमुस किस्मे हे । 
शुद्ध प्रकिण्व संवर्द्ध न 

भारतीय विपणी मे भी प्रकिण्व शुद्ध रूप में प्राप्त होते हैं। लेकिन यहू प्रामतौर 
पर बेकरी उत्दादों के योग्य प्रकिण्व होते है। ये वेकरी यीस्ट के नाम से जाने जाते हैं 
जिसका वेज्ञानिक नाम साक्रोमाइसिस सिरवोसेयी है । परन्तु मानकीकृत मदिरा तथा 
मिरका निर्माण के लिए शुद्ध प्रकिण्व संवे््धन चाहिए। यह भारतीय विपणी में प्रामतौर 
पर प्राप्द नहों होते | इसब्रेः लिए केस्द्रीय प्रकिण्द प्रौद्योगिक प्रनुसघान सस्यान, मैसूर से या 
देश के प्रम्य किमी भी कृषि विश्वविद्यालय के सम्बन्धित वेज्ञनिक्रों से सम्पर्क स्थावित करने 
में प्राप्त हो सकते हैं। भाष इन्हें प्राई. ए भार. पाई. पूसा नई दिल्‍ली से भी मंगा 
सहते हैँ । 

शुद्ध प्रकिश्व प्गर-प्रगर युक्त पोषक पदार्थ माध्यम में प्राप्त होने है। हिमीहत 
प्रवस्था में भी घाजइल शुद्ध प्रकिण्व प्राप्त क्रिया जा सकता है। विकसित देशों में सर्व 
साधारणतया प्रयोग किये जाने वाले व्यावनायिक प्रक्रिश्वों के नाम निम्तविखित हैं +-शाम्ब- 
लपा, बगन्‍्ही, टोके इत्यादि कंसौफोनिया में भ्रामतौर पर इस्तेमाल किये जाते हैं। इसके 
घलावा पोर्दपीस्ट, बनाके वीस्‍्ट, धालपरजयीस्ट, भरीयौस्ट, ग्रेवजयोस्ट, सटेनयीस्ट दत्पादि 
संसार के कई स्थानों मे मदिश बनाने के: लिए वाम मे लिये जाते हैं । इनरे पैकिंग के साय 
ही इनकी प्रयोग विधि सूचना दी गई होडी हैं । 
प्रकिण्य जावन (यीस्ट स्टा्टर-५९८३४७ ६जात) 

उपयुक्त प्रदिष्द संदर्दन प्रमर-प्रगर युक्त होते हैं जिसमे प्रदिष्य पोषक पाटार 
दिजादे हुए होते है॥ उपंयुल्८ संवर््धान शौद को पतास्श या टेस्ट टूयूब (परापनगी) 
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में पैक किये जाते हैं । इन प्रकिण्वों की निमणि-विधि तथा प्रयोग-विधि के विषय में मदिरा- 
तनिर्माण में चर्चा की गई है । 
प्रक्रिण्व त्था वायुमिश्रण 

प्रकिण्वो को वशदृद्धि के लिए “श्रॉक्सीजन” अनिवार्य है। यह प्राशवायु भाँक्सीमन 
प्र्तरिक्ष वायु मे हे प्राप्त होती है । मदिरा क्िण्वत काल में प्रॉसीजन अधिक प्राप्त हो 
जाये तो वशदृद्धि श्रधिक हीकर प्रकिण्वीं की सख्या बढ़ जायेगी, पगर प्राशवायु (मॉक्सीजन) 
उचित मात्रा मे ज्राप्त हो तो प्रकिण्य मद्यसार बनाने में व्यस्त रहेंगे । यह तध्य मह्णि 
क्िण्वन काल में, उचित मात्रा में वायुमिश्रण के भ्ौचित्य को प्रवत बताता है। मधतार 
किण्वन काल में रस में से कार्वतडाई-भ्रॉक्साइड भी उत्पन्न होती है जो वाहिका में से गहिए 
विकलनी चाहिए। कार्वगडाई भॉक्साइड सदिश किप्वनकाल में बाहर नहीं निकले तो 
प्रक्रिण्वों की प्रक्रिया चुप्त या समाप्त हो जाती है ॥ इसलिए रस निकालते समय उचित 
मात्रा में वायुमिश्रण करा देना चाहिए। मद्यसार किण्वन के योग्य परिस्थितियाँ उत्पन्न 
कराने पर भी वायु के श्रभाव में क्िण्वत क्ियः समाष्त हो जायेगी! इस समय इसमे 
समुचित भात्रा से मद्सार निर्माण नहीं हुमा हो तो वायुमिश्रण करा देना चाहिए । 

वाहिका मे से कार्वेतडाई भॉकस/|इड को निकालने तथा वायुमिथरा प्र मग्य 
सूक्ष्मजीवियों का प्रवेश रोकने के लिए ही मदिरा किण्वनकाल में वाहिका में विष्वत ताजा 
बगाया जाता है, जिसके विपय में पहले ही बताया जा चुका है । 


क्रिण्वन प्रक्रिया काल में ताप का प्रभाव 

मद्यमार किण्दन क्रिया चतते समय उममें से जो अर्भा उत्पन्न होती है, बह रवतस्त्र 
हो जाती है । एक ग्राम शर्करा मद्यस्ार किप्बन प्रक्रिया काछ में 20 कंतोरी कर्मा 
बिसलित करती है । प्रत्येक 700 मिसीलौटर रस में एक ग्राम शर्करा होगी । प्रामतौर पर 
झगूर रस में 22 ग्राम शर्करा होती है। इसमें से 47:50 फारनहीद ताप विष्वन विया 
द्वारा विसर्जित की जाती है। ऋ्रुस ने प्रागे यह भी कहा कि धोडी-बद्ुत ताप विकरणा द्वारा 
किण्वन प्रिया चलने से 85" मे 950 फारनहीट ताप उत्प्त होती है। इस समस प्रकिण्व 
85 है 95% कारनहींट में उनकी प्रक्रिया भी बर्द कर देते हैं। शीतकात्त में बाहिबाधों 
से विकिरण द्वारा प्रधिक ताप नष्द होता है लेकिन गर्मी भे यह स्व सध्द शुन्य के अरामर 
होगा । उपयुक्त बातों वो ध्यान में रखते हुए गर्मी के मौसम से घाही गई धाप प्रिस्विति 
प्रदान रूरनी, चाहिए, ध्यति जिष्वत क्रिया के लिए 75" से 857 फारर हीट ताप परिस्थिति 
उपलब्ध करानी चाहिए / रिश्यव किया दोटी घरवस्थापों में कराई जानी हैं तो उरमयान 
दारा (इसयहुवेशन) तथा ध्यावसानिद स्तर पर शीच जययुक्त ततियों बी सहायता से ताप 
जियस्धरणा क्रिया जाता है। इसके विपरीत मदयसार डिष्यन झपुर्ों दींगा । फलस्वरूप सैक्टिण 
जीवाणु, ऐमिटिक जीवाणु इत्यादि प्रवेश कर या उपतत्यित उपयुक्त जीवाणु (मदिरा में) 
भी नष्ट हो जाती है, किर भी 7200 सोटर या उससे प्रधिक क्षमता याली शक वाहिका मे 
क्रियाशीस होकर मदिरा मो सराव कर सकते हैं । 


प्रारम्मिक फिप्यन पवत्या 
मटसार क्िपत दो विप्नननिन्न भ्वस्यामों में सम्पन्न द्वीती है । प्रथम प्रदस्दा को 
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तीद्र किण्वत अवस्था कहा जाता है। प्रारम्भ के 3 से 6 दिन के मोतर उसमे पाई जाने वाली 
प्रधिकाश शर्करा मद्यप्तार कार्बन डाई ऑॉक्साइड मे बदल जायेगी । इस समय किण्वन क्रिया 
इतनी तोब् हो जाती है, फलस्वरूप उसमे सम्भवतः पाये जाने वाले वाह्मय परजीवियो का इस 
माध्यम मे बढ़ना सम्भव नहीं होगा । 
द्वितीय किप्वन प्रवस्था 

द्वितीय किण्दन ग्रवस्था में किण्वन प्रक्रिया प्रारम्भिक प्रक्रिया से धीमी रहेगी। 
यह किप्वन अ्रवस्था 4 से 2। दिन तक चलेगी। इस ग्रवस्था में वायुमिश्रण को ग्रावश्यक्ता 
होती है, जिसमे बडी सावधानी की प्रावश्यक्ता होती है, भन्यथा भनचाहे सूक्ष्म्णीव उसमे. 
वायु के साथ प्रवेश कर सकते हैं । इस अवस्था में भामतोर पर लगने वाले सू्षमजीव हैं-- 
सिरका जीवाणु, मदिरा पुष्प, (५४॥06 [0%८78) तथा लेक्टिक जीवाणु | भनुकूल परिस्थिति 
में किण्वन क्रिया 72 से 96 घंटों में सम्पन्न हो जायेगी। किण्वन क्रिया सम्पूर्ण रूप से हो जाये 
तो किण्वनीकृत उत्पाद में “ब्रिक्स डिग्री” शून्य रहेगी। किसी भी हालत में उसमे 
0.3 प्रतिशत से प्रधिक शर्करा बिना परिवर्तन हुए नहीं रहनी चाहिए। किण्वनकाल में 
उममे से गैस के बुलबुले निकलते रहेगे तथा छिप्वन प्रक्रिया बद होते ही वुलबुले भी बंद हो 
जाएँगे । 
किण्वन द्रव 

मद्यसार किण्दन सम्पूर्ण होते ही प्रक्रिण्व तथा गूदांश वाहिका के पैदे में जम जायेगा । 
इस समपर तैरते हुए किण्वनीकृत द्रव को साइफन द्वारा दूसरी वाहिका में निकालना चाहिए। 
मिरका तिर्माश के लिए मदिरा की भाँति किप्ममीकृत द्रव को भच्छी तरह निस्यदत 
(छात्ना) नही किया जाता । कुछ व्यवसायी लोग किध्वदोझृत द्वव को निस्यदेन प्रस 
(फिल्टरप्रस) द्वारा छानकर काम मे लेते है । इसी प्रकार निर्मलीकृत द्रव को बोतलो में या 
पीपो में उनके मुह तक सम्पूर्ण भर लेते है, फलस्वरूप मदिरा पुष्प भादि भनचाहे मूद्रमजीवी 
उसमे प्राक्रमण नहीं करते | इसलिए उसमे पाये जाने वाला मद्यसार नप्ट नहीं होता । 
ऐसिटिक प्रस्‍ल किप्वन 

प्रगला कदम, बोतलों मे या पीपो में भरे हुए म्यसार किण्वनोत्वाद को ऐसिटिक 
प्रसव किण्वन विया विधेयक बनाना है। इसके लिए ऐसिटोदेक्टर जीवाणुपों को प्रावश्य- 
कतानुगार उपयुक्त उत्पाद मे प्रविष्ट कराया जाता है जैसे-फलरस मे प्रकिण्य जावन देकर 
मदिर। बनायी जाती है। इसो प्रकार किप्यनोत्पाद में प्रवेश कराये गये ऐसिटोबेक्टर जीवाणु 
इथाइल ऐल्कीहॉच (इथाइल मद्यमार) को सॉस्सीकरण क्रिया से ऐसिटिक भम्ल मे परिवर्तित 
करने की ध्षमता रखता है। साधारणवया ध्राप्य ऐमिटोवक्टर जीवाघु निम्नलिखित हैं :-- 
ऐप्विटोबेश्टर ऐसिटो, भ्न॒ सेइसीनम इत्यादि । इसमें प्रथम ऐसिटोबैबटर साधारणतया 
सिरक्ा निर्माण के लिए प्रयुक्त किया किया जाता है। 
मद्यसार परिमाण 

मदसार किस्दन द्रव को सिरका किण्वन क्रिया विधेयक बनाने से पूर्व इस तस्य का 
ज्ञान होना चाहिए कि उम्र द्रव में कितना मधमार है, बयोकि एक निरिवत मात्रा में प्रघिक 
मदमःर बापी मदिरा में सिरदा जीदाघु काम नहीं कर पायेगा इसी प्रशार कम हो जाने 
पर च'ही गई मात्रा में हेमिटिक पस्त भी उत्पन्न हुए मिरके में प्राप्य नहीं होगा । इसके 
विये मथवार विष्यन दव में 0 द्रतिझत मद्सार होना प्रनिवायं है । 
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किण्वन द्रव में सिरका जावन मिलाते ही वायुरुद्ध अवस्था में बन्द कर देना चाहिए। 
इसके लिए पहले ही कहा जा चुका है कि किण्वनोत्याद से वाहिकाञ्रो को सम्पूर्ण रूप से 
भरना चाहिए ताकि उनमे वायु प्रवेश न कर सके तथा साथ ही उसके मुह को भी बन्द 
कर देना चाहिए । क्रुस का कथन है कि मदिरा से भरी वाहिका में 2 प्रतिशत ऐद्िव्िक 
भ्रम्ल मिलाया जाये तो कठित मदिरा को बचाया जा सकता है । 


श्रम्लीकृत मद्यसार किण्वनोत्पाद को दो भिन्न विधियों से सिरका किण्वन विधेयक 
बताया जा सकता है| एक को मन्द विधि, दूसरे को शीघ्नविधि कहा जा सकता है । 
(3) मन्द विधि घर 

भारत में विशेषतौर से तघु उद्योग में मन्द विधि अपनाई गई है। पीधों में रस 
भरकर स्वय किप्वत विधेयक बनाया जाता है । परन्तु पीपी में £ मात्रा मे ही रस भरा 
जाता है तथा मुँह को एक कपडे से ढक दिया जाता है। इन्ही पीपो को उमस प्रवस्था में 
(ताप तथा श्राद प्रवस्था) रखते समय उसके भीतर का रस स्वतः ही सिरके में परिवर्तित हों 
जाता है | पीपो को कपडे से ढकने से मदिरा-पुष्पन्बाघा भी नही होती, ठथा उसके भीतर 
वायु भी श्रावश्यकता के अनुसःर प्राप्त होती रहेगी । इसी प्रकार रस-सिरका बनाने में 
करीब चार से पाँच दिन लगेंगे । परन्तु रस में पायी जाने वाली शर्करा का परिपूर्ं रुप से 
क्रिण्वमीकरण कर मद्यसार नहीं बतता । फलस्वरूप सिरका निर्माण मन्‍्द गतिसे होगा 
तथा ऐसिटिक प्रम्ल भी कम मात्रा मे पाया जायेगा | इस विधि द्वारा बसाये गये सिरके को 
तीमरी श्रेणी में ही माना जाता है । 


क्रोरलियन्स विधि द्वारा सिरका निर्माण 

झोरतियन्स विधि फ्राँस मे प्रचलित है, जहाँ गुर मदिरा से तिरका बनाया जाता 
है। लगभग यही विधि सारे पाश्चात्य देशो में प्रपतायी गयो है। पीपो में मद्यस्तार विष्वनोत्पाद 
भरकर 20 से 25 प्रतिशत घतिरका जावन मिलाया जाता है, साथ ही शुद्ध सिरका जीवापुप्ों 
को ही प्रवेश कराया जाता है । इत पीषों को लिटाकर उनके दोनों तरफ एक-एक द्वारा बनाया 
जाता है, तिठाते समय द्रव की सतह से करीब 5 सेम्टीमीटर ऊपर उपयुक्त घिद्र बना हीना 
चाहिए । प्रत्येक छिए लगभग 2 5 गेस्टोमीटर ब्याम का होगा । प्रथवि कु मिलाकर (मुख्य 
छिद्र सहित) 3 छिद्र थीपे में बनाने होंगे। इत तीनो को मलमल के कपड़े गे ढक दिया जाता 
है, फलस्वरूप किष्वमोरपाद ये तथा उसे से उत्पन्न सिरके की, सिरका-मक्सी बाधाप्रों से 
बचाया जा सकता है । 

उपर्युक्त पीपो को 70% से 850 फ्ारनटीट पर सचयन किया जाये तो तोन महीने मे 
परिपूर्शो रूप से सिरवा उत्पन्न हो जाता है। इसमें से 25 से 35 प्रतिशत मिरका तिकालका 
बोतसीयटगण ने लिए काम से लिया जाता है । बारी में पुनः सशसार उिल्वनोलाद मिला- 
कर 2 से 4 सतीये रखते हैं, फतस्वदूय निधित सिरके से करीब 25,335 प्रतिशत पुन लेकर 
योतसीर रखा जिया जाता है इसी प्रकार दोड़राते रहने से सगातार मिरका प्राप्त होता 
रहता है । इस क्षिया द्वारा निभित सिरका प्रधिक स्वादिष्ट सया सुगान्धित होता है। 
फत्रस्यरूप इगे विधि से बने सिरहे को प्रथम श्रेष्ठी का माना थादा है । 
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पास्तर के परिष्कार (किचित्‌ परिवतंन) 
ओझोरलियन्स विधि द्वारा सिरका-निर्मास काल मे यह देखा गया कि उस द्रव के ऊपर 
सिरका जीवाणुग्रो की एक परत जम जाती है। पास्तर ने यह मालूम किया कि यह परत 
वास्तविक रूप से द्रव को सिरके में परिवर्तित करती है । परन्तु मद्यपार किप्वनोत्पन्न को 
बार-बार डालने-निकालने से उपयुक्त परत छिप्न-भिन्न होकर पैदे पर बैठ जाती है। फल- 
स्वरूप वायु के प्रभाव मे सिरका उत्पादन कम हो जाता है । इस परत को छेड़े बिना उसमे 
उत्पन्न सिरका निकालना तथा पुनः मद्यसार किण्वनोत्पाद डालना श्रसम्भवन्सा है। इस 
कठिनाई को दूर करने के लिए पास्तर ने यह सुझाव दिया कि पीपो के प्रारम्भ में ही मच- 
सार किण्वनोत्पाद के 3 सेम्टोमीटर नीचे एक काप्ट की बनी पट्टी लगाई जाये तो द्वव के 
ऊपर जमने बाली सिरका-जीवाणुपरत छिश्न-भिन्न नही होगी, तथा पीपे के पैदे में नही बैठ 
पायेगी । 
क्रस का श्रभिप्राय 
क्रृथ का प्रभिप्राय है कि सिरका जीवाणुपरो से बनी परत सिरका-निर्माण में किसी 
प्रकार की मदद नहीं'करती, क्योकि जब शुद्ध ऐसिटिक जीवाणुप्रों का जावन के रूप में 
प्रयोग किया जाता है तब उपयुक्त परत पैदा ही नहीं होती | इस परत के बिना ही सिरका 
निर्माण प्रक्रिया तीव्रता से चलती रहती है । इन्होने प्रागे कहा कि सिरका निकालते तथा 
पुन. किष्वनोत्याद डालते समय वापु-मिश्रण हो जाता है, फलस्वरूप सिरका-निर्माण में कमी 
भरा जाती है। इसलिए क्रुस का विचार पास्तर के विचार से भिन्न है । लेकिन यह भी सिद्ध 
होता है कि पास्तर के किंचित्‌ परिवतेत को श्रपनाने पर ऐसिटिक निर्माण (सिरका निर्माण) 
में तीव्रता भ्राती है तथा ऐमिटिक अम्त की मात्रा भी बढती है, इसका राण्डन नहीं क्रिया 
जा सबता,। 
(2) शीघ्र-विधि या जमंन-विधि 
,किष्वनोत्पद में भ्रपेक्षित प्रॉससोजन तथा उसमें उत्पन्न श्रम्ल मात्रा, दोनों में एफ 
प्रानुपातिक योग होता है, या यह भी वहा जा सकता है कि द्रव पे जितनी प्रॉवसीजन 
प्रयुक्त की जायेगी, उतनी ऐसिटिक प्रम्ल मात्रा प्राप्त होती है। इस प्राधार के प्रनुमार ही 
जमंत विधि चलती है। इसके लिए एक विश्ेप प्रकार के जैनरेटर द्वारा सिरका बनाया 
जाता है। यह यस्त्र ढ़न कार स्तम्भनुमा होता है। इसकी ऊँचाई 4.2 से 4.6 मीटर तथा 
व्यास ।.2 से ).5 मोटर होता है। इसको तीन कक्षो में विभाजित किया हुमा होता है । 
जैनरेटर का मध्य कन्न सबसे वडा होता है, इससे लकद्दी की छीलन (बुड सेविंग) मरा 
जाती है। ये गिरका को निमर-निमर कर बहने के लिए ही नहीं बल्कि मि रका बेबटरियापो 
को वरने करने सथा बृद्धि करने के विए भी उपरोक्त काप्ट छीवन महायक होती है । 
इसके बजाय धोघर॒या (सका का दाना रहित मुद्दा) था तत्लुल्थ कोई प्रन्य वस्तु भी भरी 
जा मरती है। 
मध्य शक्ष के करीब 30 मेन्टीमीटर ऊपर तार की जाली से ऊपर के कक्ष वो पृपर 
डिया हुप्रा होता है। इस प्रपम दक्ष के ऊपर भग्रेजी के इस्पू (३७) के प्रागार बी 
द्रोशिवय लगी हुई होती है। इस द्ोशिशा मे जब मथसार विश्यनोत्याद भरते हैं सब उसमे 
में निमर-निसर कर विष्दनोत्याद काप्ट री छीलन में गिरता रहेगा। इस दो टिया मे उसे 
का 
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आकार के धनुरूप दो कक्ष होते हैं। एक भरते ही दुधरा स्वतः ही बन्द हो जाता है, दूसरा 
भरते ही पहला स्वयं वन्‍्द हो जायेगा । इसकी बनावट जैनरेटर को लगातार चालू रक्षने के 
योग्य होती है । 
ऊपर के वितरण कक्ष से, केन्द्र कक्ष मे वपित (बौछार रूप से) मद्सार किण्वनों- 
त्पाद छीलन से होते हुए बहते समय छीलन प्र लगे हुए घिरका-जौवाणु, प्राणवा्ु 
(ऑ्रॉक्सीजन) की सपुक्त प्रक्रिया से ऐसिटिक भश्रस्त में परिवर्तित की जाती है यह ऐसिटिक 
प्रम्ल निसर-निसर कर तीसरे कक्ष में पहुँच जाता है । 
गआरही कक्ष भो ऊपर के वितरण कक्ष की भाँति छिद्रयुक्त काप्ट पट्टी की सहायता से 
केन्द्र-कक्ष से ग्रलग किया हुआ्ना होता है । नीचे से करीब !7 मीटर ऊंचाई पर कथित छिए 
युक्त काप्ट छलनी लगी हुई होती है । जेनरेटर के व्यास के वराबर व्यास वाली इस कक्ष की 
ऊँचाई | मीटर हीगी । 
जुनरेटर मे (मध्यकक्ष में) भरी हुई काष्ट छीलन पूर्व में ही सिरके द्वारा प्रम्लीकृत 
की हुई होगी, जो पास्तुरीकुत नहीं होगी । फलस्वरूप छीलन भरा मध्य कक्ष सिरका 
जीवाणुओ्रों से भरपूर होगा | तुरन्त बहुत सावधानी के साथ मद्यसार किण्वनीत्पाद को प्रम्ल 
मिलाकर प्रथम कक्ष की द्रोणिका मे भरते हैं, इस द्वोणिका छे द्रव निसर-विसर कर टपकते 
लगता है । यह क्रिया बहुत सावधानी के साथ आरम्भ करनी चाहिए, क्योकि प्रथम प्रयोग 
से स्िरका जीवाणुप्रो को उत्तेजित करना है ताकि इस क्रिया से स्तिरका जौवपुप्नो को 
क्िण्वन के लिए सतके किया जा सके । इस क्रिया के कुछ रामय बाद प्रगला कदम सद्यप्तार 
किण्वनोत्पाद को सिरका बनाने के लिए प्रथम कक्ष के ऊपर लगी हुई काप्ठ द्रोणिका एक के 
वाद एक भरकर छीलन माध्यम से टपकाना है । पहले 3 से 3 5 प्रतिशत सिरका से प्रम्ती- 
कृत किया जाता है, यानि व : 2 के भनुपात में मयसार तथा सिरका मिलाकर जैनरेटर 
में चलाया जाता है, तब मचसार ऐप्तिटिक प्रम्ल के रूप में परिवर्तित हो जाता है। यह 
प्रक्रिया विना किसी भवरोध के दोदराई जा सकती है । भांक्सीकरएा बराबर मात्रा में हो 
रहा है कि नही, इसका ज्ञान जैनरेटर के नीचे ग्राही कक्ष (सचयन कक्ष) मे प्राप्त प्रिरके के 
निरीक्षण-परीक्षण द्वारा मालूम क्रिया जा सकता है । भगर उसमे ऐसपिटिक भम्स मात्रा 
चाही गयी मात्रा मे हो तो यह समझ लेता चांदिएं कि प्रोकशीकरण उचित मारा में हो 
रहा है | इसको ही शीघ्रविधि कहा जाता है । 
भाज दो जेनरेटरों द्वारा ऐसिटिक घम्लीकरण सम्पन्न करते बाली शीक्ष विधि मी 
प्रयावित है । उपचारित संसार किप्यनोत्याद को प्रधम जेनरेटर में से घलाकर मम्तीदय 
किया जाता है, तुरन्त बाद भम्लीह्त किण्वनोत्याद को दूसरे जेनरेटर में से प्रवाट्ति कराकर, 
उगको सम्पूर्ण रूप से घम्लीक्ृत किया जाता है, परन्तु परीक्षएं द्वारा महू सिद्ध हुमा है कि 
पृथरू-पृषक्‌ जेतरेटर में बने घिरके में घम्त मात्रा कहाँ तक है । 
प्राज बढ़ो व्यवसाप-धासापों में यन्त्रीह॒त जैंनरेटर कास में लिए जाते हैं। परि- 
कुमीरररा जेतरेटर, पुनः चत्रमणा जेनरेटर इत्यादि संयुक्त राज्य प्रमेरिका में प्रपलित हैं, 
ऊो मेव-पिरंका-निर्माण के जरिए गम में लिए जाते हैं। 
आरतीय पाथिक परिस्यिवियों को घ्यान में रखते हुए सघुस्तर पर मिरका निर्माण 
के लिए उपपुन्ध एश लघुरस्तर बैस्ट्रीय साथ प्रोधोगिड़ सम्पान में विकमित किया या है । 
इसका पूर्रो हान वह से द्राप्य डिया जा खता है । 
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उत्पादनोपरास्त प्रक्रिया 

परिपष्वीकरण 

मंद विधि द्वारा तैयार किये हुए सिरके को तुरन्त परिपयवीकरण के लिए रखा 
जाता है, वयोकि भ्रम्तोकरए परिपववीकरण साथ-साथ चलने वालो प्रक्रिया हैं। परन्तु यन्त्र 
सहायता से निर्मित सिरके का तुरन्त पववीकरण नही किया जाता । भ्गर तुरन्त पक्वीकरण 
विधेयक बनाया जाये तो उसमे भनचाही सुगन्ध हो जाती है | इसका मुख्य कारण ऊँचे दर्जे 
बग मचसार, ऐसेटएल्डिहाइड तथा अम्ल ही उपयुक्त झनचाही सुगन्ध के कारक हैं। 
इसलिये सिरके को जितना जल्दी हो सके उतना शीघ्र काध्ट पीपों मे भरकर सीलकर 2 
महीने संचयन करना चाहिए ताकि पवबीकरण हो सके । भदिरा की भाँति सिरके के लिये 
भी झोक पेड़ से बने काप्ट पीपे या काँच की बरनियाँ काम में लो जा सकती हैं । कुछ 
प्रतिवेदनों से यह शात हुभा है कि बड़ी वाहिकाप्ो से छोटी वाहिकाएँ पक्वीकरण के लिए 
उत्तम होती हैं । 
सिरका निर्मेलीकरण 

उत्पादित सिरका स्पष्ट तथा रंगीन होगा । सिरका निर्मेलीकरण, निर्मेलीकरण 
सहायको, निस्यन्दन धरादि क्रियाप्रों द्वारा सम्पन्न किया जाता है, जिसकी फल-रस निर्मली- 
करण के झ्वसर पर चर्चा की जायेगी । सिरका-कीट, वाहिका के पैदे पर जम जाने के वाद 
तैरते हुए सिरके को साइफनीकरण द्वारा भलग कर उसको निस्यंदन कर था ईसिनग्लास, 
जलाटिन, केसीन, उच्च कोटि के वन्‍्डोनाइट, चिकनी मिट्टी, स्पनिस चिकनी मिट्टो भ्रादि की 
सहायता से निर्मेलीकृत किया जा सकता है, ताकि उसमें पाये जाने वाले झनचाहे करणी को 
प्रलग किया जा सके । इसी प्रकार शुद्ध किये गये सिरके को बोतलीकरणा कर सचयत करने 
के बाद कभी भी उसमे किसी प्रकार के कीट पैदे पर नहीं दिखाई देंगे, न ही सिरके भें किसी 
प्रकार का धुधलापन उत्पन्न होगा । 
ईसिनग्लास (80895७) 

जमाटिन के बारे में फल-रस निर्मेलीकरण में चर्चा की जायेगी ॥ ईमिनग्लास भी 
एक विशेष प्रवार का परिशुद्ध जलादिन ही है। .] लीटर जल को 28:4 प्राम साइट्रिक 
प्रम्त से प्रम्भीकृत फर लें। इस घोल मे 284 ग्राम ईसिसग्लास मिलाकर 24 पण्टे तक 
भीयने दें। 24 पन्‍्टे दाद सुपरक्रश नामक घूमने थाली छतनी या तत्तुस्य यन्ध्र की सहायता 
से छान सें। उपयुक्त ईसिनग्लास घोल 80 लीटर प्लिरका-निर्मलीररण वर सकता है। 
इसे पीपो में भरे हुए सिरके मे ईसिनग्लास घोल प्रच्छी तरह मिलाकर बन्द कर दें तो 7 से 
0 दिन के प्न्दर मिरबग साफ भौर निर्मेलीक्ृत हो जायेगा । 

बेमिन से निर्मभीकरण करना हो तो बेन को धर्म पानी मे डालकर उदालें जिगबो 
मात्रा 2 प्रतिशत होनी चाहिए । इस प्रकार बनाये गये केमिन घोल से 00 सीटर सिंर्का 
निर्मतीहृत हो सकेगा | 2 सीटर जल में 57 ग्राम जलाटिन मिलाकर गर्म कर बनाये गये 
पोल से भी सिरझा निर्मेतरोहत रिया जा सकता है लेकिन जलाटिन घोल मिलते ही सिरके 
में टेलिन भो सिखाना घाहिए जिसकी मात्रा 2 सोटर जल में 57 ग्राम टैनिन मे घनुपरात 


मे हा ॥ इसके प्रसावा पिल्टरप्रेस की सहारा से भी तिर्मतीदरण किया डा 
सत्ता है । 
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पास्तुरीकरण 

निर्मेलीकरण के बाद भ्रगला कदम सिरके को पास्तुरीकरण कर परिरक्षित करता है। 
इसके लिए सिरके को बिता ढकझन से बतेनों में 500 फारनहीट पर ऊपष्मीकरणा कर भवत 
ताप में ठण्डा कर लिया जाता है। इसके लिए प्रन्य विधि भी भ्रपनायी जा सकती है जंसे, 
क्षण पात्तुरीकरण इत्यादि, जो भ्रन्यश्न चचित है ! 

जैसे भिन्न-भिन्न फन्ों के रस को निर्मेलीकरण-निस्यन्दन क्रिया द्वारा परिरक्षित किया 
जाता है, उसी प्रकार सिरके को फिल्टर कर उसमे पाये जाने वाले सूक्ष्मजीवियों से परिरधित 
किया जा सकता है। इसमे ऊष्मा-प्रयोग की झ्ावश्यकत! नही होती । इसके लिए “जर्मप्रफ 
फिल्टर प्रेस” काम मे लिया जाता है। इस किया द्वारा तैयार घिरके को पूर्व में निर्मलीकरण 
की प्रावश्यकता भी नहीं होती, क्योकि निर्मेशीकरण तथा निर्जर्मीकरण दोनो क्रियाएँ एक 
साथ सम्पन्न होती है । पास्तुरीकृत सिरके मे चाहे तो 'करामल' वर्ण मिलाकर बोतलीकरण 
किया जा सकता है। करामल वर्ण शकंरा से बनाया जाता है । निर्मलीकृत सिरके की बोतल 
में भरकर पानी में डालकर 40" फारनहीट पर गर्म करके भी पास्तुरीकरएणा किया जा 
सकता है । इसको जल-ऊष्मक संत्ताधत कहा जाता है । इसके भ्रलावा निर्मसीक्ृत सिरके को 
50 या 0 पी० पी० एम० के प्रनुपात मे सोडियमबाई सल्फाइट या सल्करडाई- 
भ्रॉक्साइड मिलाकर भी बोतल में भरकर सीलवन्द किया जाता है । फलस्वरूप परिरक्षक 
मिलाये गये सिरके को जल-ऊष्मक संसाधन की झरावश्यकता नही होगी । 

चाँदी के द्वारा भी पास्तुरीकरण किया जा सकता है । मिरके को सिल्वरयुक्त रेत 
से छान लिमा जाता है, या इलेक्ट्रोलाइस किया जाता है, जहाँ बहुत निम्न स्तर की विद्युत्‌ 

' उत्पन्न होती हैं। यहाँ सिरका काफी मात्रा में (2 पी० ए० एम०) सिल्वर श्रायन को ग्रदण 

कर निर्जर्मीकृत हो जाता है। 
मथसार ऐसिटिक झम्ल-उत्पाद 

00 भाग शर्करा मे से 53 8 भाग मद्यसार या 70 ] भाग ऐसिटिक प्रम्ल बया- 
विधि प्राप्त हो जायेगा । मद्यसार ऐसिटिक पभ्म्ल उत्पाद इस सिद्वान्त पर पभाधारित है। 
परन्तु कितनी भी सतकंता बरतें, 45 से 47 भाग मद्सार 50 से 55 भाग ऐसिटिक ध्रम्ल 
सान्ना ही प्रयौगात्मक विधि से प्राप्त होगी, क्योकि किण्वतीकरण विधेयक फल रस में पाये 
जाने वाली शर्करा में से कुछ भश प्रकरिण्व ला जाते हैं । इसके भलावा भत्प मात्रा में मधसार 
तथा ऐमिटिक धम्ल वाष्पीकरण द्वारा भी नष्ट हो जाना स्वाभाविक है। इन्हों कारणों से 
परिवल्यना तथा प्रयोगात्मकता दोनो मेल नहीं सा पाते । इसलिए परिक्पना में बताई हैंई 


साजा से कम मात्रा में सिरका उत्पादित हो पाता है। है हु कप 
दसी प्रकार तैयार कर विपखन के लिए भाये हुए सिरके में 4 प्रतिशत ऐसिटिक 


मत प्रयश्य पाया जायेगा। बेड़ेन्चड़े व्यवसामी 45 कण (455 प्रतिशत) रो कम ऐसिटिक 
प्रसत युन्ध सिरका विपणत के लिए नहीं भेजते । इसमें करीब 055 प्रतिशत मदसार तथा 
0.3 प्रतिशत शर्करा पामी जानी प्रनियाय॑ है । 
घिरक में विकृतियाँ 
0) इुग्ध प्रम्ल जीवाणु, बाधा 
विख्वतीकरण थक्रियाप्रों के समय रहा में दुग्ध ध्रस्स जोवाबु का प्रवेश हो जाना 
हरदम हिर है. फरशवहुप सिरके में पं पयाधन तथा हुर्यन्‍्ध पेश हो जाती है। इसझे धतावा 
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हेसिटिक प्रम्ल की वजाय दुग्धाम्ल (लेक्टिक अम्ल) का निर्माण भी हो जाता है। फलस्वरूप 
सिरके में ऐसिटिक प्रम्ल की कमी हो जायेगी। इसलिए मद्यसार किण्वन के लिए शुद्ध 
प्रकिण्वो को या प्रकरिण्व सवद्ध नो का ही जावन के रूप मे प्रयोग करना चाहिए । मथसार 
किण्वनीकरण सम्पन्न होते ही उसमे 20 से 25 प्रतिशत पश्रपास्तुरीक्ृत धिरके द्वारा प्रम्ली- 
कररा किया जाये तो लेक्टिक जीवाणुग्रो (दुग्ध जीवाणु) को उसमे से दूर किया जा सकता है। 
(2) मदिरा पुष्प बाधा 
मदिरा पुष्प बाधा के बारे में अ्न्यत्र चर्चा की जा चुकी है । एक विशेष किस्म की 
प्रनचाही प्रकिण्व बाघा के कारण एक पतली परत किण्वन-विधेयक-द्रव पर जम जाती है, 
जिमको मदिरा पुष्प-बाधा कहा जाता है | इस बाधा को रोकने के लिए द्रव के ऊपर मोम 
गर्म कर डालता चाहिए । इस प्रकार मदिरा-पुष्पन्वाधा से होने वाली मद्यम्ार क्षति, गन्‍्ध 
तथा घुघलापन रोका जा सकता है। मोम-अ्रयोग के बिना वाहिका के मुंह तक द्रव को 
भरकर भी मदिरा-पुप्पन्याधा रोकी जा सकती है । 
(3) स्िरिका सवखी-बाघा 
जहाँ सिरका बनाया जाता है, वहाँ सिरके से मक्सियाँ भाकपित होती हैं । यह 
ड्रासोफिलां सिलरिस वर्ग की होती है । 
व्यवसाय-शाला के परिसर मे पड़े हुये फलोत्पाद प्रवशिध्ट तथा सड़े-गले फलों के 
कारण मक्िणियाँ पंदा हो जाती हैं । यह मविखियाँ सिरके के गुण में किसी प्रकार की क्षति 
नही करती, लेकिन वहाँ काम करने वालो को इनसे बाघा उत्पन्न होती है। इन्हे रोकने के 
लिए परिसर तथा व्यवसाय-शालां को साफ रखना चाहिये । 
(4) सिरका “एल” (विनियर) 'एल! बाधा 
घामानुमा यह जीव भग्रेजी वर्णामाला के एस ($) श्राकार के होते हैं, इम्हें प्रग्वी- 
लुल्ना कहते हैं, जो ।'25 से :6 इन्च लम्बे होते है। भिरके मे भगर यह जोब द्वो तो 
एक गिलास में भरकर शक्तियुक्त रोशनी के सामने पकड़ कर देयें तो प्रपने नग्न नेत्रों द्वारा 
भी ये दिखाई दे जायेंगे । यह जीव सिरके को नष्ट करता है । पास्तुरीकरण कर इस जीव 
को सिरके में नष्ट क्रिया सकता है या पूर्व चचित विधियों द्वारा निर्मतीकरण-निष्पन्‍दन 
क्रिया से भी दूर किया जा सकता है। सिरके को बोतत में भरते समय शून्य घीष॑स्थान रखा 
जाये तो भी वायु के भाव में यह जीव नष्ट हो जायेंगे । 
इनके प्रलावा कुछ भन्य पीडक जन्तु हैं, विनिगर सौस (शांतरव्टू॥आ [.60५८), 
विनियर माइट्स (शांवव्टआ प्रा(८0) भादि | विनिगर सोस एक प्रकार का शकिड 
(»7४०५७) है जो जुनरेटर के चारो तरफ एकत्र हो जाता है लेकिन इससे बहीं प्रधिर 
दोयकारी जीव, विनियर माइट्स है जो किष्यन क्रिया विधेयक्र द्रव में प्रवेश कर मथसार के 
प्रॉक्योरुरण में बाधा ही नहीं डालते, बल्कि प्रजनन करके तथा भरने मे ब'द वे मदसार 
की वाहिका के पैदे पर जम जाते हैं। भविष्य में सड़न-गलन होकर ऐसिटिक वंस्टौरिया रो 
नध्ट कर मिरके को खराब कर देने है । 
उारोख दाधापो को दूर करने के लिए निम्नलिखित पूर्वोराय किये जाने बाहिऐें-- 
निरया। निर्मारा के; लिए काम पाने वाले पीगे, बोतलों, टहिये तपा जैररेटरों को 
शुद्ध परिस्यिति में सुरक्षित रखें । बाम झरने के पहले तथा बाद से तुरस्त साद् कर रखें 
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इसके साथ गन्धक घूमीकरण कर (जब काम में मही लिया जाता दब) रखें। इसके लिए 
द्ोठ सालसोडा काम में लिया जाता है। फलस्वरूप सिरका जीवाणु, फफूद इत्यादिके 
भतावा प्न्‍्य प्राणी भी नष्ट हो जायेंगे । एक बार घूमीकरण से ही इन्हे दूर किया भा 
सकता है, लेकिन यन्त्रों तथा उपस्करों को पुनः काम में लेने के पहले स्ताफ कर लेना घाहिये। 
जैनरेटर को लगातार सिरका निर्माण के लिए काम मे लेते रहे तो उसकी सिरका-निर्माण 
शक्ति फम हो जाती है । कभी-कमी उसमे सूु्मजीव वाधा होकर मद्यवार को जत्र तथा 
कार्वेनडाई-भावसाइड में रूपान्तरित कर नष्ट कर लेते हैं। इसलिए जनरेटरों को लगातार 
काम में नही लेता चाहिये | बल्कि बीच-बीच में साफ कर प्रयोग करना चाहिये । इसके 
प्रलावा इसमे वायु-अ्रवेश नियन्त्रण भी भनिवायं है। साथ ही द्रोशिका से टपकने वाले 
मद्यसार किण्वन द्रव का प्रवाह भी समझूप होना चाहिए । 


फिष्वतोत्पन्न तथा श्रकिण्यतोत्पप्त 

किण्वतोत्पन्नो के लिए काम में लिये गये कच्चे माल (फल-तरकारी) के स्वाभाविक 
गुरा या स्वाद उसमे प्रगट नही होते, क्योंकि किण्वन क्रिया द्वारा उसके रंगरूप फो बदल 
दिया जाता है। इस बदली हुईं परिस्थिति में ही वे परिरक्षित भी हो जाते हैं, फलस्वरूप 
उस पदार्थ में हमारे द्वारा चाहे गये सूक्ष्म जीव (जैसे--प्रक्रिण्व, लेविटक भ्रम्ल जीवाणु) के 
प्रलावा प्रन्य किसी सूक्ष्म जीव को उममे प्रवेश करने या बढ़ने का श्रवमर नहीं देते हैं। 
फलस्वरूप वे परिरक्षित हो जाते हैं। लेकिन प्रंग्रर से बनी मदिरा तथा रोब से बनी मदिग 
में प्रन्तर हीता है । इसी प्रकार एंक फल या तरकारी से बना किण्वनोत्पाद दूसरी फल 
तरकारी से बनी वही किण्बतोत्याद से भिन्न होगी । 

किन्‍्तु भ्रकिण्वतोत्पाद मे उपयुक्त प्रक्रिया नही चलती बल्कि हर अकार के सूम- 
जीवियों का नाश तथा रोक कराकर उन्हें परिरक्षित किया जाता है, इस क्रिया के लिए चाहे 
कच्चे माल के रगरूप को यथाविधि बनाये रखते हुए या उसके रंगरूप को बदलकर था 
उसके रस को निधोड कर परिरक्षित किया जाता है, जिससे कच्चे मात का रग, सुगनन्‍्ध व 
गुण झ्रवश्य विद्यमान रहेगा । 


था| 


श्रष्याय 3 
फलरस तथा फलरस पेय परिरक्षण 
(एणं जांट० भा१ पं उप्जंए४ 86टाम्2९5) 


रासायनिक परिरक्षक द्वारा 


(89 एशश्यांट्वो 2०श7शआ१९5) 





भारत का अधिकाश भू-भाग ऊष्णमेसलीय है। फलस्वरूप वर्ष के करीव 5-6 महीने 
यहाँ का प्रत्येक व्यक्ति ठण्डे पेय पसन्द करता है । उत्तर तथा उत्तर-पश्चिम प्रदेश शुष्कीय 
होने के कारण वहाँ ठण्डे पेय का प्रौर भी भ्रधिक महत्व है। भ्राज विपणी मे प्राप्त पेयो में 
प्रधिकाश कृश्रिम होते हैं, जो बिना फलरस के होते है। जो प्रतिवर्ष ,7,499 मैट्रिक 
टन उत्पादन किया जाता है, जिसमे भ्रधिकाँश सॉपट ड्रिक है। लेकिन उनका नाम, उसमे 
मिलायी गयी कृत्रिम सुगन्‍्ध जिस फल का प्रतिनिधित्व करती है, उसके नाम पर रख दिया 
जाता है। इसलिए इसको भृदुपान (सॉपट ड्रिक) कहा जाता है। इसका मतलब यह नही कि 
सांपट ड्रिक फल रस से नही बनते । कृत्रिम पेय में शर्करा या सैकरीन, साइट्रिक भम्ल, वर्ण 
तथा सुगन्ध मिश्रित होते है जबकि फल रस सॉफ्ट ड्रिक मे निर्मेलीकृत फलरस भी मिलाये 
हुए होते हैं जिसमें सुगन्ध मिलाना प्रावश्यकता पर निर्मर करता है 
फल पेय कृत्रिम पेय से प्रधिक, प्यास दूर करने के लिए ही नहीं बल्कि तन्दुृस्ती को 
बढ़ाने मे भी काफी सहायक होते हैं। हमें भली-भाँति मालूम है कि फल तथा तरकारियाँ 
प्रारोग्य सरक्षक भ्राहार मे झाती हैं। शककरा से हमे - प्रधिक ऊर्जा प्राप्त होती है, परन्तु 
सैकरीत से कर्जा प्राप्त नही होती । मधुमेद के रोगी भी इसके लगातार प्रयोग से शारीरिक 
दाति (विशेष तौर मे दिमाग मे एक प्रकार की बीमारी) के शिकार हो जाते है । 
हमें यह भी मालूम है कि फलरस में विटामिन सी भौर घातुलवण प्रस्य प्राह्यारों पे 
झधिक मात्रा मे पाया जाता है। फलस्वरूप शारीरिक प्रक्रिया सम्पन्न होती है। घरीर के 
मोटापे को कमर करने में भी फल-तरकारी तथा उसका रस बहुन सहायक होते हैं। जेम, 
जँली, मार्मलेट, फलमिश्री इत्यादि उत्पादों के निर्माणकाल में विटामिन सी की जितनी 
मात्रा नच्ठ हो जाती है, उतनी फलवर्ण देयो में नप्ट नहीं होती। दोषकाल तक संचयन किये 
गये येयों के निरीक्षण-परीक्षण प्रादि से मालूम हुमा है कि उनमे 50 प्रतिशत के करीद 
विटामिन 'सी' प्रवशिष्ट रहा । द 
पाज संसार में उत्पादित फल वर्ग पेयों से प्रपिशोंश भाग नीबूर्सीय फतों झे से 
प्राप्त किया जाता है। भारत में बनाये गये कुछ विशेद फलप्रेयों को विदेश विपणी में झौग 
प्रधिक हो रही है। इसमे सर्वप्रथम घाम पेय, बटहल पेय तथा काजू पेय वाफी लोइपरिय 
हो रहे हैं। राजस्थान, पत्राब तथा हरियारशा वा एक प्रमुस फल है बेर। मेव में घधिक 
पीष्टिक इस फ से रस निर्मास्स का साय तथा परिरक्षण प्रय भी प्रप्ययन वियेदर होता 
७ इस पल रस का प्रचतन भारत में टी नहीं घरितु विदेशों में भो हो सरता है । 
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*े प्राज से 50 बर्षे पहले भारत मे फ़लरस तथा फंस वेयों का उतना प्रवत्तत नहीं या 
जतना धघाज है। सन्‌ 960 के प्रौकडों के प्राधार पर कहा जा सझुता है कि 5,748 न 
फल पेय उम्त समय उत्पादित डिये जाते थे । पर-तु श्राज भारत मे प्रतियर्ष 38,205 मैट्रिक 
टन से भ्रधिक फल प्रेय उत्पादित किये जाते हैं। भ्रपिक जानक्रारी के लिए सारणी-2 वा 
प्रवलोकन करें । फलरस उत्पादन करीब 25,967 मंद्रिक टन है । 

सयुक्त राज्य प्रमेरिफा में भी 00 याल पहले यही समझा जाता या कि फंतरस 
(प्रगूर रस तथा सेब रस) रोगियों के उपचार में सहायक होता है, किन्तु झा केवल रोगियों 
के लिए ही नही प्रपितु स्वास्थ्य को सगातार बनाये रसने के लिए भी फल-रस सर्वेश्े 
माना जाता है । फलस्वरूप वहाँ ध्राज 6,50,000 से प्रधिक मैट्रिक टन विभिन्न पल प्स 
उत्पादित किये जा रहे हैं । केवल प्रमेरिका में ही नहीं परवितु भ्रत्य पाश्चात्य देशों मे भ्रो 
सचेरे के नाश्ते में फनरस का होना भ्रति भावश्यक माना जाता है । सम्तरा, चकीनरा, सेंद 
अगूर, भनभ्ास, टमाटर, चेरी, सरसफ्ल भ्रादि फल, फलरस-पेय बनाये में काकी मात्र मे 
काम में लिये जाते हैं । 

भारत में निित फलरस भ्रधिकांश सेच से निकाला जाता है। दूसरे फल धाम, 
प्रमप्नास, भंगूर, प्रनार, जामुत, काजूफल श्ादि हैं । संयुक्त राज्य भमेेरिका की भाँति भारत 
में भी इस व्यव्ताय पर सन्‌ 930 तक कोई विशेष ध्यान मही दिया गया था, परन्तु कुछ 
विशेष प्रकार के शर्दत प्रायुवेंद विधि के ध्नाधार पर प्रवश्य बनाया करते थे । वे हैं- गुलाब, 
चन्दन, बादाम, खसलस, धाम, सारा सपरिला (चिरायता) इत्थादि । यह ग्रमियों में बहुत 
लाभप्रद ही नही अपितु रक्त शुद्धीकरए तथा धन्य शारीरिक गुणों के लिए भी उपयुक्त माने 
जाते हैं, लेकिन आज उपयुक्त शर्वव भी क्तिम रूप से बनाये जाते हैं जिसमे शकरा मिलाये 
या सैंडरीन, शरीर के लिए यह गुणकारी नहीं होते.! इसलिए इस क्षेत्र में कार्यरत 
अधिकारियों तथा सरकार को विपणन हेतु निकाले गये खाद्य पदार्थों मे यह तथ्य भवित 
कराने के लिए निमताश्ों को बाध्य करना चाहिए, ताकि उपगोक्ता को यह मालूस हो सके 
कि वे कृत्रिम या प्राकृतिक पेय खरीद रहे है, श्रस्यथा निर्माता को उपभोक्ता से घोलाघढ़ी 
करने से रोका नहीं जा सकता । 
श्रकिण्वन फलपेस 

इस बर्गे में फ्तरम, साम्द्रक्त फ्लरस, फ्लशबंत, फलपालक (एवबेश) देथा 
आर० टी० एस० बिवरेज भ्रादि झाते हैं । 
(7) फलरस पेय 

वैज्ञानिक तरीकों से फलों से रस निकालकर परिरक्षण किये हुए रस को फल-रस- 
पेय कहा जाता है । इसमें शर्कदा तथा झावश्यकता हो तो कुछ विशेष मसाले भी मिलाये 
जाते हैं) इसमे यह भी भ्रावश्यक नहीं है कि परिरक्षक मिलाया जाये । इनके पोपक झशों 
में वरिरक्षित कान में कोई कमी नही भाती $ 
(2) सांद्रोकृत फलरस 

लिवााले गये फलरस को वैज्ञानिक तरीके से सान्द्रीकरण कर परिरक्षित किया जाता 
है । यह साडीक रण ऊप्मा प्रयोग से जलाँश को वाष्प में बदलकर या उसमे पाये जाने वाले 
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जल को हिमीकरर द्वारा (विना ऊप्मा प्रयोग) ठोस पदार्थ में परिवर्तित कर, उसमे से 
यान्त्रिक सहायता से जलांश को दूर कर गाढा बनाकर किया जाता है । 


(3) फल शर्बेत 

फल श्वेत में कम से कम 25 प्रतिशत फलरस, 60 प्रतिशत या अधिक शर्करा तथा 
शेष जल मिलाकर बनाया जाता है। साइट्रिक प्रम्ल या प्नन्‍्य कोई फलाम्ल, वर्ण तथा 
सुगनन्‍्ध भी मिलायी जाती है । इसमें उपभोक्ता पुनः जल मिलाकर बर्फ के टुकड़े मिलाकर या 
न मिलाकर काम में लेते हैं । 
(4) फल पानक 

इसमें 25 प्रतिशत फलरस तथा 45 प्रतिशत था प्रधिक शर्करा मिलामी हुई होती 
है, लेकिन इसमे मिलाये गये फलरस में उस फल का गूदा भी मिलाया जाता है, भर्थात्‌ 
फलो में से निकाले गये सम्पूर्ण रस तथा भूदे का प्रयोग किया जाता है। केवल बीज, प्रन्य 
फल-कण इत्यादि प्रलग किये जाते हैं । इसमे भी साइट्रिक प्रम्ल या टार्टरिक पभम्ल जैसे 
कोई फलाम्ल तथा फलो का प्रतिनिधित्व करते बाले रग तथा सुगन्ध (चाहे तो) मिलत्नायी 
जाती है । इन्हे भी पानी तथा बर्फ मिलाकर काम मे लेते हैं । 


(5) फल मधुऐेय (फ्रूट कोडियल) (#ण/ ए००ंबा) 

निर्मलीकृत फलरस (बिना गूदे के) 25 प्रतिशत तथा 35 से 50 प्रतिशत शर्करा 
मिलाकर फसल मधुपेय बनाये जाते है। इसके लिए अधिकतर नीयूवर्गीय फलरस ही काम 
में लेते हैं--विशेषतौर से कागजी नोंबू का रस । 


(6) यव-फलपेय (चारली वाटर) (580०५ १४४८0 

फलरमों में यब (जो) रस मिलाकर यह बनाये जाते हैं। प्रायः नींबूबर्गीोप फल-रस 
ही इसके लिए काम में लिये जाते हैं। यह रोगियों के लिए विशेष रूप मे लाभकारी है। 
(() श्रार, टी. एस. बिवरेज (कटपट पेय) (8. 7. 5. छ७शण्2०७) 

निर्मेलीकृत फलरमों से बने एक विशेष पेय को ही भार० टी० एस० विवरेज (मद- 
पट पेय) के नाम से जाना जाता है। प्राजकल विभिन्न विपणेत नामसो से इस प्रकार के फल- 
पेय बाजार में उपलब्ध हैं। इसमे 0 प्रतिशत फलरस संथा 2 प्रतिशत शर्करा होना 
अतिवाय है। उपभोक्ताप्रों को कृत्रिम पेयों से दूर रखने तथा भधिक लाभकारी वेव उपलब्ध 
रूराने वे लिए केस्द्रीय सादय प्रौद्योगिदी प्रनुसन्‍्धान संस्थान द्वारा विभिन्न फलो के धार टी.एम 
बिवरेज तेपर फिये हैं, वे विभिन्न विपणन नामों से निर्माताप्ो द्वारा विपगी से 
उपलब्ध कराये जा रहे हैं । 
(8) फ्रूट बेस्ड सोपट बिवरेज (फल पर झाधारित) (मृदुपेप (78 छ9%५ 5०॥ 

छत्म्लागण्ट) 

केन्द्रीय साथ प्रौद्योगिको भनुर्सपान संस्थान, मैसूर में विकसित विया गया फल पर 
प्राघारित एक मृदु फलपेय है। यह पेय भामतौर पर गूदेदार फो से बनाया छाता है। 
जैसे देले, भमरूद इत्यादि ॥ इन फ्लो को घलग घलग सदतन बार इनमें किष्दर सग,पत 
(एएजाइमेटिक प्रौमेम) द्वारा शुद्ध रस विशालहर परिस्क्षण हिदा जाता है। इस प्रछझार 
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तैयार किये गये रम में काम में लिए गये फत की वास्तविक सुगत्य, शर्करा, विटामिन पाये 
जायेंगे । इसको महीनों तक पाह्तुरीहरण कर सचयन हिया जा सकता है। इस रस को 
कार्बनीकरण करके या उसके पिता ही पी सजते हैं। इसकी तकनीकी जानकारी सी० एफ 
टी० प्रार० भ्राई०, मैसूर से प्राप्त कर सकते हैं। 


फलरस पेयों के निर्माण में प्रावश्यक कुछ यन्त्र 


लोहा, इस्पात (इत्यादि फ़त या फररस से सम्पर्क में भ्रा जायें तो उन्हें कावा कर 
देंगे । तौया, पीतल झ्रादि के सम्पर्क में थ्रामे से फलरस हरे रग के हो जाते हैं ॥ फतल्व॒हप 
उपयोग योग्य गही रहते । उपयुक्त घातु के साथ फ़त गे पाई जाने वाली टेनित, प्रम्ल, वर्ण, 
आदि के साथ प्रक्रिया करने से ही उपयुक्त विक्वृति उत्पन्न होती है। दसलिए फल या फल- 
रस के सम्पर्क में प्राने वाला बर्तन, उपस्फर ब्रादि एल्युमीनियम, स्टेनलसस्टील प्रादिशों 
बना होना चाहिए । कम से कम वह पूर्जे प्रावश्यक स्टेनलेस स्टीस या एल्यूमीनियम ग्रा 
प्रन्य सतृतुल्य कोई संयुक्त घातु का बना हुप्रा होता चाहिए जो सीये फल तथा फेलरस के 
सम्पेक में भ्राते हैं। 

सन्‌ ।950 तक देश में जिसने यस्त्र तथा उपस्झरों की धावश्यकता होती थी उत्हें 
संयुक्त राज्य प्रमेरिका, ब्रिटेन ग्रादि विदेशों से प्राथात किया जाता था। प्याज भारत मे 
अपनी सामूहिक-प्रायिक इप्टि के प्राधार पर चाहे गये भ्िकाश यन्त्र, उपस्फर स्वयं निर्मित 
किये जाते हैं । किन्तु बडे स्तर के व्यवसाधियों फे लिए उचित भीमाकार यस्त्रों के लिए 
प्राज भी भारत विदेशों पर भाधित है । 
श्रेषशीकरर यनन्‍्च (दत्ण्यााह थाज्या॥एल) 

कलरस निकालने के लिए चुने जाने वाले फल पूर्ण विकसित तथा पढे होने चाहिएं। 
मातृपक्ष में पकने से ही जित फलो का रंग, रूप, सुगन्ध तथा पोपकतत्व बना रहे, उन्हें पेड 
पर ही पकाकर एकत्रित करना चाहिए । भन्य फलों को पूर्णो विकसित होने के बाद मातृपक्ष 
शे प्रलग कर सुचारु रूप से पकाकर काम में ले सकते हैं। इसी प्रकार काम मे लिये जाने 
वाले फल चाहे छोटे हों या बड़े, या ठेढे-मेंढे हो, यह देखने की भावश्यकता नहीं होती 
किन्तु उपयुक्त फल किसी प्रकार की चोट या संडन“यलन से ग्रस्त नहीं होने चाहिएँ । 
इसलिए श्रेणीकरण यन्त्र का यहाँ कोई विशेष महत्त्व नही है। श्रेणीकरणा यम्त्र के बारे मे 
कंनीकरणर प्रध्याय मे चर्चा की गयी है । 
प्रक्षालन यन्त्र (बाशिग मशीन) (क्रऑंण्ड काड्लात० 

इस यन्त्र के बारे मे भी विस्तृत रूप से केनीकरणा श्रष्याय में चर्चा की गई है। 
फल्त एकत्रित करने के पहले तथा बाद में भ्धिकाधिक घूल तथा सूक्ष्मजीव फलो से लग जाते 
हैं । थे मुख्यतः प्रकिण्व, फफूद तथा जीवाणु हैं । इसके अलावा पोध-संरक्षण के लिए वेड़ो 
पर छिड़काये हुए पदार्थे (गन्धक, ताञ्न, साबुन, चूना इत्यादि) भी फनो में लगे हुए होते 
हैं । प्रतः बिना घोये काम में लिये जाने से रस शीक्र खराब हो जाता है, उसमें सडन-गलन 
भा हो सकती है । इसलिए उपयुक्त जीवो तथा रासायनिक पदार्थों को पूणुंख्ष से धोकर 
काम में लेता चाहिए। रासायनिक पदार्थों को दूर करने के लिए ग्रम॑ पानी का प्रयोग 


उचित होगा । 
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फलों से रस निकालने से पूर्व कुछ ध्यान रखने योग्य बातें 

जिन फलों से रस निकाला जाता है, उस फलों की रचना के वारे में ज्ञान होना 
प्रावश्यक है । इससे हमे यह पता लगेगा कि फल के कौत से भाग में रस भरा हुप्ना होता 
है। सेव, भ््नानास, आम, काजूफल, पंगूर प्रादि का छिलका तथा बीज या गुठली छोड़, शेप 
सारे भाग में रस पाया जाया है, परन्तु नींबूवर्गीय फलों के मश्यिमय स्कन्द में ही रस होता 
है । नींबू वर्गीय फलो का छिलका कड़वा होता है, इसलिए रस निफालते समय छिलका कूट 
कर उसका रस, फसरसम में प्रविष्ट नही होना चाहिए । 
नोंबूवर्गीव फलों से रस 

श्राज संसार में जितने फलरस निकाले जाते हैं, उनमें से प्रधिकाश रस नीबूवर्गीय 
फनो से प्राप्त किया जाता है। इनमे प्रमुख सम्तरा, सातुकुड़ी भयवा माल्‍्टा, चकोतरा, 
कागजी नीवू भ्रादि हैं। इनसे से रस निवालने से पूर्व यन्त्र की सहायता से इन्हें दो टुकड़ो 
में बिभाजित कर दिया जाता है, यह यन्त्र हाथ से या विजली से चलते बाला होता 
है । विजली से चलने वाले यन्त्रो मे पुली तथा बेल्ट भी लगे हुए होते हैं। इनमे धातु निभित 
कप के प्राकार का फलघारक होता है। फलो को फलघारक में लगाकर चलाने से घारछ 
में रहे फल, घारक के विपरीत लगे हुए दृत्तावगर के घाकू की सहायता से दो टुकड़ों में 
बट जाते हैं, जो नीचे रसे हुए ब्तेन में एकत्र किया जाता है। 


रस-निचोड़ यन्त्र (जूस एफ्सट्रबटर) (उप्व० एजाइछण) 


कतरे हुए फलो को हाथ से चलने वाली या विद्युतीकृत रोधिय मशीन की सहायता 
से गम निकाला जाता है। विद्यतीकृत यन्त्र की महायता से रस निकाला जाता है। 
विद्यवीक्षत यन्त्र बेस्ट तथा पुनी की सहायता में चलता है। फलस्वरूप फल के टुकड़ी को 
उस में लगातार चलाने से फर्नों के भीतर के मशिमथ स्कन्दों में से रस निकलकर रोस से 
होता हुप्रा यन्त्र के नीचे रखे हुए बर्तन में एकत्र होता रहना है। चलते यस्त्र में जब फल 
टुकड़ों को रोम वर रखकर-बदबाकर रम निकालते हैं तव उसमे से रस चारों भोर विशर 
सकता है, जो प्रपकेस्द्रीकरए क्रिया से होता है, उसको रोकने के लिए पत्येषः रोस के चारो 
तरफ एल्युयीनियम का या स्टेनलेसस्टोल से बना प्रावरण लगा हुमा होता है, 
ज़िगप्ने रस निकालने के लिए नीचे एक छिद्र तथा फल यन्त्र में रखने योग्य एक बड़ा द्वार 
भी होता है । एक यात्र में इसी प्रकार के दो रोस होते हैं--फतस्य्प एक व्यक्ति एक फल 
के दो ठुा डो को एक साथ दोनों सरफ लगाकर रस निकाल सबता है । रोस की प्रादृति 
फल टुबड़े भी घ्राकृति के विपरीत रूप की होती है । यह रोस बिता खुगस्‍्ध दी बाध्ट या 
प्र्युमीनिगम था संयुक्त घातु से बत हुथा होता है। प्राजकल स्टेनलेसस्टीस का रोम भी 
उपनब्ध हो रहा है । 

उपयुक्त विधि में जद रस निवाला जाता है तो फू का छिलबा फटरर छितके का 


तैस फर्म में मिलने शी सम्मादना नही रही | बस्तर दुसगति से चताया झाए तो छि 
बंग तेल फलरग में मिलसे शी सम्मादना प्रवश्य रहती है। स्थवमाय शालाभो मे इसी प्रशार 





228 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


रस निशाने गये नीवूवर्गीय फरसों के दिसकों है पैविटन तथा मिश्री बनाई जाती है, जिसे 
उपोत्पन्त के रूप में तैमार कर प्रधिर मुनाफ़ा कमाया जाता है । 
स्क्ू टाइप एफ्सट्रेय्टर (5६४० प)जञल हछ३८१०४) 

नीबूवर्गोंप फलों का छितका, बीज हथा पधनचहे भागों को शलग कर उपयुक्त 
मशीन शी सहायता ये रस निराला जाता है । यह यन्त्र शुकानुमा होता है, जिसहे ऊपर 
फूलों को भीतर पहुँचाने के लिए एफ द्वार होता है। ग्रुफा के दोनो वरक द्वार सुने हुए होते 
है गिसमें बेललनुमा पेच को लगाफ़र एक तरफ से नट-्वोल्ट की संहायतां से कि किया 
होता है । दूगरो तरफ चलाने के लिए हैडिल लगे हुए होते हैं। गुफानुमा काया के एक तरफ 
एक छिद्र हीता है, जहाँ से एक नली द्वारा रस बाहर प्रा जाता है। पेच की तरफ़ के एक 
प्रन्य छिद्र से रस निकले हुए फलमेप निकलमे का राहता बना होता है । 

जब फलो की फल पहुँचाने के ऊपरी द्वार से एक बैलनमुमा लकड़ी के दण्ड वी 
राह्यायता से दवा-दबाकर प्रन्दर भेज दिया जाता है तो पेच को घुमाते समय फेल पेच के 
तथा गरुफानुमा काया की दीवारों में ऐस जाता है गौर उसका रस तिकल जाता है तेवा 
उसका शेष भाग रमड़ते-रगडते श्रागे चलकर (रस को निदकालते-निकालते) मशीन के प्रातिरी 
भाग, जहाँ बोल्ट लगा हुआ होता है, पर बने हुए छिंद्र से बाहर विकस जाता है॥ इस 
फ़लमेप को जाँच कर यट अनुमान तंगाया जा सकता है कि उसमें हे सम्पूर्णो रस निकता 
कि नहीं। प्गर पूर्ण रस नही निझला द्वो तो सदन्बोल्ट क्सफर चल'ने से परिपूर्ण रूप से 
रस प्राप्त क्रिया जा सकता है। भ्रगर बोल्ट श्रधिक कस जाता है तो यत्त्र को चलाने में 
कठिनाई होती है। हाथ से चलने वाले सधु यस्त्र से लेकर विद्युत्‌ से चलने वाले बडैनबड़े 
यन्त्र तक भाज धरेलू स्तर से लेकर बड़े-बड़े कारखानों तक में प्रचलित हैं । एक लधु उद्योग 
के लिए काम में भाने वाले यन्त्र की क्षमता 800 से 000 फलो का एक घण्टे भे रस 
निकालने की है । 
भल्टीपरपज जूस एफ्सट्रे क्टर (ण।ुछाए०५९ 3००९ ए्डाग2लण) 

घर के लिए या लघु-परिरक्षण-शालाप्रों के लिए उपयुक्त बिजली से चलने वाले 
इस यन्त्र की सहायता से विभिन्न प्रकार के फक्‍-तरकारियों से रस निकाला जा सकता है । 
अपनेस्द्रीक रण सिद्धान्त पर चलने याले इस रस निचोड यन्त्र में फल से छिलका, भ्रुठली 
आदि निकालकर यस्व से प्रावश्यकतानुसार कतरकर पहुँचाया जाये तो यन्त्र में सै केवल रस 
श्राप्त होगा । ग्रवशेष उसके भीतर ही रहेगा, जो समय-समय पर भलग कर लेना चाहिए | 
फलमेष यन्त्र की क्षमता के भाधार पर रोक लेते हैं। इसके वाद फलमेष की भंग कर 
छलनी तथा प्न्‍्य सद्ायक पु्जों को साफ कर पुनः चलाया जाता है| क्षमता के बाद भी 
यन्‍्त्र को चलाते रहें तो वह स्वयं ही बन्द हो जामेगा | इसको पुन- चालू करते के लिए 
उपयुक्त बाती के भलावा उसमें पुनः चालू करने के ल्विए लगे हुए स्विच को दवाना पड़ेगा । 
इस यन्त्र की सहायता से भनन्नास, सन्तरा, आम, ग्राजर, टमाटर इत्यादि ही नही श्षितु 
केला, भमरूद, भादि से भी रस निकाला जा सकता है । इसमे केवल आम, शाडू जैसे फलों 
की गुठली त्रया घिलका उतारा जाता है, परन्तु टमाटर, रसभरी जैसे फनो का बीज 
लिकालने की भावश्यकता नहीं होती । कहते का तात्ययें है, कठोर वीजयुक्त फों (प्रमरूद) 
के बीज को प्रवश्य निकालना चाहिये । 
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रोलर टाइप प्रेस 

विभिन्न फलों में से रस निकासने के लिए इस प्रकार का यन्त्र काम में झ्ाता है। 
इसमें मुख्यत दो रोलर होते हैं, जो विपरीत दिल्ला में घूमते हैं। ये दोनों रोलर इस प्रकार 
से फिट किए हुए होते है कि फर्रो को दबाकर रस तिकाल देते हैं परन्तु फलों के बीज बिना 
टूढे-फूटे वहाँ से फिसलकर धलग हो जाते हैं। नीबूवर्गीय फलों मे से रस निकालते समय 
उनके छिलके में से फाँकों को अलग कर यन्त्र में पहुंचाया जाता है। यहू यन्त्र भी विजली से 
चलने वाले होते है । 
साइट्रस जूस एक्सट्र बटर (05 उश८३ ऐडाए॥०७०7) 

इसे नीयूवर्गीय फुलरस निचोड-यन्त्र भी कहा जा सकता है। यह रोजर टाइप प्रेस 
से कुछ भिन्न रूप का होता है । इसमें भी दो रोनर होते हैं जो दो विपरीत दिशा में चलते 
हैं । इसमें कटोरीनुमा फत्र घारक होते हैं। दोनो रोलरों के प्रागे नालिया भी होनी हैं, 
रोलर में एक लाइन पर जितने फल धारक होते हैं, उतनी ही नालिया भी होती है। जब 
इसमे सन्तरा डाला जाता है तब एक-एक सन्‍्तरा लाइन बनकर ढलानरूपी वालियो से चब्र- 
कर उसके नीचे लगी हुई हाकिंग मशीन (फलों के दो टुकड़े करने वाली मशीन या धद- 
करणी) में पहुंचता है, जहां फल दो छुकडो में विभाजित होते ही एक-एक टुकड़ा एक-एक 
रोलर के फल धारकों में प्रपने भाप फेंस जाता है । मशोन की बनावट इस प्रकार रूपाशित 
बी हुई होती है । यह फल-रोलर घूमने के कारण लाइन की लाइन जाकर दूसरे रोलर में 
फिट किये हुए रोस के दबाव में प्राकर रस ही नहीं बल्कि सन्‍्तरे के छिलके का 
तैल भी धलग रास्ते से होते हुए एकत्र हो जता है तथा छिलका तीसरे 
स्थात पर । 

भारदीय सामाजिक, प्राधिक परिस्थिति को ध्यान में रखकर यह यन्त्र बेन्द्रोप खांचच 
प्रौद्योगिक प्रनुमस्धान, मेंसूर मे बनाया गया है । जिसका चित्र प्रन्यश्न दिया हुप्ना है। यह 
यन्त्र भारतीय परिस्पिति के बड़े-बड़े उद्योगों भे प्राज काम में लिया जाता है 
वास्केट प्रेस (84६६:९ ?:९६७) 


काप्ट से बनी एक ट्र॑ उसके ऊपर एक ही भाकार तथा मोटाई बी काध्टबी 
पट्टिपों द्वार निर्मित एक ढोलनुमा बास्केट रखी हुई होती है। इसके पक्‍्रन्दर काप्ट का 
बना एक चकलेनुमा पुर्जा होता है। ट्रें, दास्केट दोनों एक लोहे से बने टॉचे के बौच भे 
रसे हुए होते हैं । लोहे के ढाँचे के ऊपर लेटर के केन्द्र मे पेचनुमा हैडिल लगा हुप्रा होता 
है, जिसके नोचे बाहकेट के केन्द्र पर लोहे से बना छोटा-सा एक घकला लगा होता है। 
जिस फल से रस निबालना होता है उसे कपड़े मे लपेटकर बास्केट के प्रस्दर रतकर उसके 
ऊपर के प्ट से बना घकला रसकर पेच वाली हैंडिल चलाने से पेच के नीचे लगा हुप्ा लोड 
भा चकक्‍ला लकड़ी के घढ़ले के केन्द्र पर पहुंचकर उस पर दबाव डालता जनता है, जो ऊपर 
$ पेच वाले हैडिय को घुमाने से उत्पन्न होता है, फतस्वरूप कपड़े में रगे हुए फल गदवित 
होते है घोर उनमे से रस निधुडकर सीचे रखी हुई ट्रे मे एकत्र होता है, बहा से नसी द्वारा 
बन मे एशच कर लिया जाता है । हसो प्रधार बा यन्त्र प्रायवैर पर प्गूर बा रस 
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निकालते के काम पत्ता है, जो मदिरा, सिरका, फलरस ग्रादि परिरक्षण करते के काम मे 


लिया ९३५ है। इस यन्त्र मे गाजर, चुरन्दर तथा प्रन्य फ्लो से भी रस निकालाजा 
मकता है । 


करे 


है 
३ 
के 





बित्र सरया 22 


बड़े-बड़े कारखानों में तीवूवर्गीय फ़लो से रस ही नहीं अपितु सानन्साथ 
उमके छिलके का तेत भी प्राष्त करने योग्य इस यन्त्र का 
रूपाकत ८. 8. . २. ।. में किया गया था जिसकी 
भारत के वड़ेन्वडे कारखानों में ही नहीं अन्य 
देशों में भी माँय है ॥ 


फलरस तथा फलरस पेय परिरक्षण 23] 


हाइड्रोलिक प्रेस (झजकाब्णांर ९४०5७) 

इसकी भी रचना वास्केट प्रेसनुमा ही है, (चित्र सख्या 23) लेकिन यह जल या तेल 
की सद्दायता से स्वचालित होते हैं। इसकी क्षमता के अ्नुमार इसमे दो या अधिक पोटलियाँ 
बनाकर एक के ऊपर एक रखकर रस निकाला जा सकता है। यह यन्त्र बड़े कारखानों 
मे काम में लिये जाने हैं। सेब का छितका उतारकर, कतरकर इसमे पहुँचाया जाता है । 
सरसकत, काजूफत सस्दलन कर या कतरफर इसमें रखे जाते हैं, जते वास्केट प्रेस मे 
किया जाता है। अनन्नाम का बाहरी छिलका उतारकर उसके बीच का पित्त (लकड़ी) 
तिकालकर उपयुक्त दोनों यन्‍्त्रों मे रस निकालने के लिए पहुंचाया जाता है। फलों को 
उपयुक्त मशीन द्वारा रत मिकालने के लिए सन्दलन करने की आवश्यकता होती है। इसके 
लिए फ्रूटमिल या फ़ूटक्रशर काम में लिये जाते हैं। यह यन्त्र एक घण्टे में 8 क्विण्टल फलों 
को सन्दलित कर देवा है। सन्दलन, निचोड़ इत्यादि क्रियाएँ एक साथ सम्पन्न कराने वाला 
यस्त्र भी भ्राज प्रचलित है। टमाटर, अगूर, प्रनन्नास, आम भादि फलो का सन्दलन करने 
चाले एक यन्त्र का नाम है प्रेपक्रशर, जो सासतौर से अगूर का सन्दलन करने के उद्देश्य से 
दी बनाया गया है। (चित्र 22) 
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चित्र स्पा 23 

फलरडारियों से रण निदालने को हो नही प्रपितु पैजिटन निभोड़ 

प्रपप्त करने के लिये भी बड़े-बड़े कारसानों मे इस यन्त्र बय 
प्रयोग किया जाता है, जिसको हाइड्रोलिक जूस प्रेस 

बहा जावा है। हाप से चचने वाली एक बन्द 
जूस एड्मट्रेगटर को वास्वेटप्रस कहा 
जाता है शो धन्पत्त चचित है । 
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उपयुक्त यन्त्रों के भ्रलावा घरेलू स्तर पर तथा कुंटीर-उद्योगों के योग्य बढूत मे 
स्वचालित लघुयन्त् प्राज भारतीय विपणी में प्राप्त झिये जा सकते हैं, जो काप्ट, प्लास्टिक, 
एल्युमीनियम, स्टेनलैन स्ट्रीम प्रादि के बने होते हैं । इनमें किघतमास्टर, मिक्सी सार्वजनिक 
रूप से काम में लिये जाते हैं । 

पं | ट 

पल्पिग मशीन तडी#ड शश्ल्ता॥ण) 

इसको लुगदीकरणा यन्त्र कहा जा सकता है । उपयुक्त यस्त्र की सहायता से विकसे 
हुए फलरस को छानने की प्रायश्यकता होती है, सेकिन पल्पिय मशीन में लुगदीकरण किया 
जाए तो रसो को छातने योग्य छलनी, ब्रश भ्रादि इसमें लगे हुए होते है । विजली में चसने 
वाले इस यन्त्र के कल-पुर्जे जो फल तथा फलरस के सम्पक में भाते हैं, स्टेनलेसस्टील के 
बने होते हैं । प्राम, टमाटर, सोबूवर्गोय फल, भगूर, भनमन्ास भादि फलो का गंदतन करने 
तथा उममें से रस निकालने के लिए यह प्रत्यन्त उपयुक्त है। यह यन्त्र फलरस, जम, कँचप, 
चटनी आ्रादि बनाते के विभिष कामो के लिए उपयुक्त है। इस ध्रकार के एक छोटे यरत्र 
की सहायता से 8 घम्ठे मे 7000 किलो तथा बड़े यन्त्र से 4000 से 8000 किलो फलों 
का लुगदीकरण किया जा सकता है या रस विराला जा सकता है । 

गुफामुमा इस यन्त्र के ऊपरी द्वार से जब फलों को भीतर पहुंचाकर चलाते हैं, दूसरे 
द्वार से फनरस तथा गुदा निकलते हैं, तीसरे द्वार से फल मेप निकल जाता है । इसी प्रवार 
इस यन्त्र को लगातार चताया जा सकता है । (चित्र संख्या 24)॥ 





$. अभी परी - 

२ सो पी शत कस्लपग+- (5 जार 

न * टी भर 
चित्र सख्या-24 


विभिन्न फल-तरकारी, विशेषकर झाम, सेब, तासपाती, भ्रमरूद, टमाटर इत्यादि 
को गुदा बनाने के लिये कारखानो मे काम मे लिये जाते वाले इस यन्त्र का नाम है-पह्पर । 
विभिन्न क्षमता से पल्परज्‌ बाजार से भ्राप्त हैं। चित्र में दो प्रमुख पत्पर दिखाये गये हैं । 
फिल्टर प्रेस (निस्यन्दक प्रेस) (पथ 7765) 

पूर्व चचित यन्‍्त्रो की सहायता से निकाले हुए रस मे फलो के कण, पैक्टिन बग, 
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गौंद इत्यादि मिले हुए होते हैं, जिन्हे छानने की आ्रावश्यकता होती है। इस छनन-क्रिया 
को निस्पनदन कहते हैं। इस क्रिया में कुछ विशेष प्रकार के फिल्टर प्रेस को काम में 
लिया जाता है। इसी प्रकार के निष्यन्दक प्रेस मे केनवास, कपास, चीनी मिट्टी से बनी 
छिद्ददार पट्टियाँ, काष्ट पद्ठियाँ एस्वस्टोस भ्रादि की सहायता से निष्यन्दन क्रिया सम्पन्न 
कराई जाती है। ध्यान रखें कि उपयुक्त वस्तुओं में से एक या दो की काम में लिया जाता 
है, परन्तु लघु उद्योगशाला में त्रिकोश भ्राइृति के जाली बंगनुमा बनाये गये मोटे कपढ़ें 
मे निर्मित दले की सहायता से रस को छान लिया जाता है, लेकिन इन थैलियों में भी 
मिष्यन्दकः सहायक (फ़िल्टर एडड) भी मिलाये हुए होते है।साधारणतया इनफ्यू- 
सोरिया नामक मिट्टी इसके लिए प्रयोग मे लाई जाती है । कर्नाटक प्रान्त मे प्राप्त एक 
प्रकार की चिकनी मिट्टी भी इसके लिए योग्य मानी जाती है। यह मिट्टी कई वार धोकर 
निर्जतीकरण कर, चूर्ण बनाकर काम में ली जाती है । एक बार काम आने के बाद इसे 
बैद्यन भट्टिे (इलेक्ट्रिक भोवत) मे रखकर अग्तिकरण कर, धोकर, सुखाकर पुनः काम में 
लिया जाता है 

डोएरियेटर (0०७०४०) श्रथवा निर्वातनीकरणी 

फल व तरकारियो का रस निकालते समम उसमें वायु मिश्चित हो जाना स्वाभाविक 

है । इस वायु-मिश्रणा से फलरस के गुण में कमी झा जाती है । इसलिए फलरस निकालते 
समय वाघु मिथ नहीं होने देना चाहिए । इसी परिस्थिति में ही बनाये गये यन्तों द्वारा 
रस निकालना चाहिए, लेकिन यह सम्भव नही है । इसलिए संयुक्त राज्य प्रमेरिका, कंनाडा, 
ब्रिटेन धादि विकसित देशों में डीएरियेटर को सहायता से फलरस में मिली हुई वायु को 
निकाला जाता है, परस्तु भारतीय परिस्थिति मे उपयुक्त यन्त्र मंदगा पढ़ता है। यन्त्रो 
की सहायता से “डोएरियेटर के” दंक्पूम चम्बर (रिक्त कोष्ठ) में फतरस वर्षाकर, रस में 
सिश्चित दायु तथा प्रन्य ग्रेस को बाहर निकाल दिया जाता है | 

पास्तुरोकरणी तथा पास्तु रोकरण म 

फलरसों को 88" से 90:6 डिग्री सेन्‍्टीग्रेड तक पास्तुरीकरण किया जाये तो उमे 

प्रविष्ट प्रशिण्वों को निष्क्रिय बनाया जा सकता है, परन्तु पास्तुरीकरण द्वारा सूक्ष्मजीवों 
के बीजाणुप्रो का नाश नहीं होता । खासतौर से बेसिसप्त सदटलिस, -खे० मसम्ट्रोकसन 
प्रादि । पझम्लपुक्त फलरस में इसकी बढ़ोत्तो नहीं होती।इगलिए फलरस से फफूद 
प्रकरिण्व प्रादि को नाश करना ही पास्तुरीकरण का मुल्य उद्देश्य है। 60? से 66" झ्न्टीग्रेड 
तक (40” से 50९ एफ०) भल्प समय ताप देने से प्रकिण्व का नाथ सम्भव है । परम्तु 
ऊप्मारोधी फफूद के वीजाणुप्रो बे नाश के लिए 79 4" स्े० (75" एफ») से 20 
प्रितट शर्म करना काफी है । फफूदों की बढ़ोत्तरी के लिए प्रॉक्सीजन (प्राखवायु) प्रनि- 
बाये है। इसलिए रस को कार्बनीकृत किया जाए तो फफू द बाघा को रोका जा सकता है। 
का्बनीकरण शत्तियुक्त हो तो उस रस को 65% से (50" एफ०) से प्रधिक ताप पर 
पास्तुरीकरण की भावश्यकता नहीं होगो व प्रकिण्व का नाश भी सम्भव होगा | फिर भी 
तुम का धरम्रिप्राय है कि साघारएणतया भधिक प्रम्लयुक्त रस को 7? से० से 73" ते० तक 
(१60? से 65" एफ०) ताप मे तथा ध्ल्प प्म्ल वाले रस को 79.4? सेन्‍्टीग्रेड (757 
एफ०) ताप में पास्तुरीकरण करना चाहिये | पास्तुरीकरणश विभिन्न विधियों द्वारा राम्पन्न 
किया जा सकता है-स्वचालित यन्त्रों द्वारा या साधारण उपस्करों द्वारा पास्तुरीकरण 
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हद ु 

9 

हो पेंम्नेस या क्षण पास्तुरीकरण, बल्क या देर पास्तुरीकरण, कंटाइनर या वाहिका मे 
गण भादि वर्गों म विभानित किया जा सकता है ! 


#र्तेश) पास्तुरीकरण (ायकआ उजणारबधं००) ॥ 


है हर या वल्क (80॥) फतरण पास्तुरीहरण कर पीषों में रसे हुए फतरस की सुगन्ध, 

बरस प्रादि में कमी प्रा जादी है | दीर्प समय तक ऊष्मीकरण व्रयाग में ही यह कमी प्राती 
है । इस कमी को दूर करने के लिए चल नामक वैज्ञानिक ने क्षण-पास्तुरीकरण की सताह 
दी । एक निश्चित रामथ तक पास्तुरीक्ष फ़तरस को तुरन्त शोतलीकरण कर, पढुले से 
ही निर्जेर्मीकरण की हुई बोतल में भरकर सीलवन्द करने की प्रक्रिया को भी 'क्षण पासतुरी- 
करण! कहा जाता है । इसके योग्य यस्त्र भारत में श्रचल्रित नहीं हैं। इस क्रिया से फत की 
सुगत्ध व विटामिन "भी! श्रादि को क्षति नही होती । इसके श्रलावा सचयन किये गये फल- 
रस में धुधलापन भी नहीं होता । इसके प्रलावा इसो प्रकार तैयार फिये हुए फ़लरस में 
जला हुम्रा सा स्वाद भी नहीं होता । फचरय जिस वाहिका में संचवन किया हुम्रा है, वहाँ 
से लिफ्टी हुई ताम्र-्तली में में होते हुए एक निश्चित बेग में बहुता है । उपयुक्त नलियों 
के ऊपर चारों तरफ दूस ही नवियों में शक्तियुक्त भाष प्रभावित होती है । एक निश्चित ताप 
में रस नीचे से ऊपर की तरफ तया भाष ऊपर से नीचे की तरफ प्रवाहित होती रहती है । 
इसी प्रकार ऊष्मीकृत फत्ररस नीचे से बहूकर ऊपर से होते हुए दूसरी नवी के ऊपर होते हुए 
बहने लगता है, तब शीतवजल इसके विपरीत प्रात नीचे से ऊपर बहकर बाहर मिकल जाता 
है। इसी प्रकार एक निश्चित तापमान पर प्रथम नली मे पास्तुरीकरण किये हुए फलरस 
को नती में से बाहर बिना भाये ही दूसरी नजी में भेजकर जल द्वारा निश्चित तापमान 
पर ठण्डा कर बिवा वायु सम्पर्क से सीथे बोततों में भरकर तुरन्त सील किया जाता है । 
यन्त्र के भीतर ताम्र-तलियों की क्षमता तथा चाहे गये तापमान के झाधार पर भाष को 
प्रवेश कराया जाता है | ताप तथा भाष दबाव को नापने योग्य मीटर भी लगे हुए होते हैं। 
इस यम्त्र में जब पास्तुरीकरण किया णाता है तब वास्तव में चाहे गये तापमान से 8 से 
407 अभ्रधिक ताप प्रदान करना श्रावश्यक है। विभिन्न पास्तुरीकरण के लिए भिन्न-भिन्न 
तापमान का प्रयोग किया जाता है । यह रख के निष्कासिता, गाढ़ापन, रस तथा जले की 
झापेक्षिक ऊष्मा, भाप चकुमए, बाहर निकलने वाले यम जल के वेग श्रादि कारकी के 
आधार पर भाधारित है । 
बल्क (8ण७) या ढेर पास्तुरीकरण 

वड़ी व्यवसायशालाझों में निर्यात करने के उद्देश्य से जब फलरस-पास्तुरीकरण 
किया जाता है तब धह क्रिया! प्रयोग मे ली जाती है। इसको दो प्रकार से सम्पन्न किया जा 
सकता है 
(0) कंटोस्यूम्रस या धारावाहिक पास्तुरीकरण 

इंस क्रिया के लिए काम में ली जाने वालो मशीन एल्प्रमोनियम, स्टेनलेसस्टील 
झ्रादि से बनी एक था उससे अधिक नलियो से युक्त होती है, जिसके चारो तरफ दूसरी 
नलियो से पैक किया दुप्रा होता है । जब बीच के एल्युमीनियम, स्टेनलेसस्टील से बनी 
नलियों से रस वहूते समय उसके चारों तरफ की दूसरी नलियों मे से चाहे गये तापमान 
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पर ऊष्मीकृत जल या भाष को श्रवाहित कराकर रस के चाहे गये तापमान पर गर्म कर 
पास्तुरीकरणा सम्पन्न किया जाता है | परन्तु उपयुक्त क्रिया के लिए भाप की बजाय उबलते 
वानी को ही प्रयोग में लाया जाता है । 


डिसकनन्‍्टीन्यूग्स (050007700७७) या श्रधारावा हिक पास्तुरीकरण ह 

स्टीम जैकेटेड यानि जिस बतंत की काया की दीवारो के भीतर भाष बहने लायक 
दुमरी दीवार हो, उसको ही भाषयुक्त केतली कहा जाता है। इसी प्रकार की केतली जँम, 
जैली, कँचप, सॉम, इत्यादि बनाने के भ्रलावा चाशनी बनाने तथा फल-तरकारियों के 
विवर्णीकर ए के लिए भो काम में ली जाती है। यह एक बहुद्दे श्यीय उपस्कर है । 

उपयुक्त केतली में जब भाष, प्रवेश कराकर पास्तुरीकरण सम्पत्त कराया जाता है 
तो इसे पभ्राधारावाहिक पास्तु रीकरए कहते हैं। इस प्रकार पाप चाहें तो उपयुक्त केतली के 
श्रभाव में एल्युमीनियम या स्टेनलसस्टील भगोनों में रस मरकर धु झा रहित घूल्हे मे चाहे 
गये तापमान पर पास्तुरीकरण्य कर राकते हैं, लेकिन इसके लिए थमामीटर की सद्दायता से 
उचित तापमान पर झाते ही इच्छित समय पर बन्द करना होगा। जब केतला में इस क्रिया 
को सम्पन्न कराते हैं तो यन्त्र स्वयं ही चाहा गया तापमान सूचित कर देगा । वयोकि इसमें 
प्रेशर गेज लगा है । 

उपयुक्त क्रिया वेधुत केतलियों द्वारा भी सम्पन्न करायी जा सकती है। इस प्रकार 
की केतली में रस भरकर कार्दन इलंक्ट्रोड द्वारा पास्तुरीकरण किया जाता है। इसके तिये 
0 बाल्ट विद्युत्‌ चाहिये । इलंक्ट्रोड्स स्वर्य गर्म नहीं होती, इसलिए रसों में जला हुमा 
सा स्वाद उत्पन्न नहों होता । 
शसपुक्त सोलबन्द वाहिकाश्रों में पास्तुरोकरण 

विधिवत्‌ रूप से तैयार किये गये फलरस को निर्जर्मीकृत कतों मे या बोतलों में 
शाह गया शीर्ष स्थान छोड़कर भर दिया जाता है तया सीलबन्द कर इन्हें जल-ऊप्मक की 
सहायता से पास्तुरीकरण किया जाता है। भिन्न-भिन्न फलो को भिन्न-भिन्न समय देना 
भावश्यक है । यह प्रत्येक फलों के पास्तुरीकरण के समय व्यक्त किया गया है । 
भराई विधि तथा उपस्कर 

बडी व्यवसाय-शालाभो में स्वचालित यम्त्रो के प्रयोग से फल-तरकारी का रस ही 
नहीं, प्रन्य उत्पाद भी याहिकाप्रों में भरा जाता है! कुछ व्यवसाय गालापों में पर्दध स्वचालित 
यस्त्रों द्वारा भराई का काम सम्पन्न कराया जाता है, परन्तु कुटोर तथा परेलू ह्तर 
के ब्यवसायों से यह प्रक्रिया मानव स्वय करता है ) 

स्वचालित मन्त्रों में ृत्ताकार रमयुक्त नलियाँ होती हैं । घोवर, निर्जर्मीडृत बोतल 
मा झन बेल्ट की सहायता से उपयुक्त यन्त्र में जहाँ रसयुक्त नतियाँ हैं पहुँचते ही वहाँ हरे 
वाहिका के ऊपर सगी हुई टूटी स्वयं खुलकर वाहिझा में उजित मात्रा मे रस भर देती है । 
फलस्वरूप निश्चित वजन से टूटो बन्द हो जाती है, रस से भरी वाहिका उस टूटी से हट- 
कर जटाँ सीलदन्द बरने का यन्त्र है, वहाँ स्वयं पहुँचऋर सीतयुक्त हो जाती है | यह प्रिया 
पड़से खाहिकफाएँ एक सीधी रेसा की भांति बेल्ट की सहायता से जावर पहले रस अरने के 
यग्त्र बेः चारों तरफ एक गोपाकृति बताझर भराई तथा सीसबन्द प्रादि रूर, किर सीधी 
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लाइन से संचयन के लिए बंल्ट द्वारा ही पहुंच जाती है | इसमें भराई यत्त्र के चारों तरफ 
छोडकर बाकी क्रियाएं बंल्ट द्वारा सम्पन्न होती हैं / भराई मशीन के चारों तरफ के प्लेट- 
फार्म की सतह तथा भराई मशीन की ट्रंटियाँ एक-दूसरे से सम्बन्धित होने से, जब वाहिका 
खाली पहुंचते समय भराई मशीन के नीचे की सतह ऊंची रहती है---फ़तस्वेरूप टूटी खुल 
जाती है । जब वाहिरा भर जाती है, उसकी बजद से टूटी बन्द हो जाती है । इस वाहिका 
के हटते ही दूसरी बाहिका यन्त्र के स्वचलन से वहाँ पहुच जाती है जिधमें उपगुंक्त 
क्रियाएँ होनी चालू हो जाती हैं। इसी प्रकार हजारों की तादाद में वाहिकाएँ भरी 


जाती हैं । 
कुछ व्यवसायशालामो में रिक्तक (वैक्यूम) भराई यस्त्र द्वादा रस प्रादि वाहिकाग्रों 
में भरा जाता है | इस यस्त्र मे बोतलो की लम्बाई के झनुझार यन्‍्त्रों को ्ीकरण किये 
जाने का प्रबन्ध भी है । बौतलो को यन्त्र द्वारा स्वयं ही रिक्तीकरण कर उतमे रस .मरा 
जाता है । 


रस निर्मलीकरण 

फर्लों फो जब निचोडा णाता है तब उसमें फलकण, ग्रदाकश, छिलकरांकण, 
बीजकणा, गोंद, प्रोटीन तथा पैक्टिन भादि के करा रस के साथ घुले हुए होते हैं | परन्तु 
यह पतली परत से थार नहीं कर पाते । उपयुक्त पदार्थों को कलिलीय (कोलायडल) पदार्थ 
कहा जाता है तथा उस द्रव (फल-रस), जिसमें ये पदार्थ घुने हुए होते है, कलिलीय तरल 
(कोलायडल फ्लुइंड) कहा जाता है । परिरक्षण व्यवसाय के भारम्म में पश्चिमी देशीं में इस 
प्रकार के कणयुक्त फल-रस को पसन्द नही किया जाता था । इसलिये इन करों को दूर 
करना, उस समय व्यवसायियों के लिये भनिवाय था । परन्तु, कलिलीय (कोलायडल) कणों 
को दूर करते से फतरस के मथायें ग्रएा से कमी झा जाती है । यह तथ्य बाद में मालूम 
हुप्ना । इसलिए भ्ाजकल कुछ फलरसों को छोड़कर भ्रन्य फलरसो में से कोलायडल पदार्थ 
को घलग नही किया जाता है । कलिलीय (कोलायडल) पदार्थों को अलग करने की क्रिया 
को ही निर्मलीकरण या शुद्धीकरणा कहा जाता है । 

जब रस में निर्मेलीकरण की प्रावश्यकता महसूस की जाएं तो उसको सासतौर से 
प्रंगुर, सेब, नीबूवर्गीय फलरस इत्यादि को, छलनी की सहायता से छामा जाता है था रस 
को कुछ दिनों के लिए रखकर उसमें पाये जाने वाले प्नचाहे पदार्थों को उसके पैदे में बंठने 
दिया जग्ता है । इसके लिए गहरे पीपे या प्लास्टिक, कांच झादि से निर्मित गहरी बोतल 
काम में ली जाती हैं। काफी समय बिता छेडे दी रखने से सुप्पष्ट रस वाहिंका के ऊपर 
तैरता नजर झ्रायेगा । इस रस को बिना छेडे सावधानी से रबर नली की सहायता से साई- 
फनीकर रा द्वारा श्रतय किया जा सकता है । परन्तु कोलायडल पदार्थ भलग नहीं हो पाता । 
इन्हें यन्त्र की सहायता से छानते हैं | इन यन्‍्त्रों में विभिन्ष गेज की छलनिया लगी हुई 
हीती हैं । इनके द्वारा रस का निस्यन्दन किया जाता हैं । इन यन्त्रीं को स्ट्रईनिंग मशीन 
कहसे हैं । 
निर्मेलीकरण सहायक * 

फलरस के निर्मलीकरण के लिए कुछ सहायक पदाय्यं भी काम मे लिये जाते हैं, 
इन्हें ही निर्मेलीकरण सहायक कहा जाता है ! जलाटिन, टैनिन-जलाटिनमिश्र, दूध, प्रण्ड- 
स्वेदी, कैसीत (किलाडी) झादि शुद्धीकरण सहायक के रूप ग्रे क्रम मे त्रिये जाते रहे हैं । 
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ईनिन-जलाटिनमिश्र, केसीन, बन्डोनाइट मिट्टी, विभिन्न किस्म के किण्वक (एन्जाइम), 
अ्न्डस्वेदी भ्रादि प्राज भी सावंजनिक रूप से काम में लिए जाते हैं । 
किण्वक (एन्जाइस) 

किण्वक कलिलीय (कोलायडल) पदार्थों को छिन्न-भिन्न कर, पलग करने में मदद 
करते हैं, लेकिन जलाटिन, भण्डस्वेदी, केसीन भ्रादि रासायनिक वस्तु की भाँति प्रक्रिय कर 
कलिलीप (कोलायडल) पदार्थ की घुलनशील शक्ति को बढाकर रम में से ध्रलग करने में 
सहायक होती है । 
अ्रष्डस्वेदी (289 #५७७फरछ) 

भ्रण्डस्वेदी चूरों बाजार में मिलता है, इसको उच्चित मात्रा में गर्म पानी में भियोकर 
फेंट लिया जाता है । थोड़ी मात्रा में रस लेकर प्रथम परीक्षण कर निश्चित करने के बाद 
ही भ्रधिक रस मे इसका प्रयोग करना चाहिए । ऋुस के कयानुसार लाल किस्म के भग्रर 
में 90 लौटर के लिये 00 से 50 ग्राम, मस्काट किस्म के भ्यूर के लिये 200 ग्राम 
निर्जलीकृत प्रण्डस्वेदी घुर्ण की प्रावश्यकता होगी । इससे 7" से 80* सेस्टीप्रेड तक ताप 
में फतरस में मिलाया जाय तो भ्ण्डस्वेदी घनीकरण से पैदे पर जाकर बंठ जाती है । श्रपने 
साथ भ्रण्डस्वेदी, कोलायडल पदार्थों को भी साथ ले जाती है | निर्मलीकरण पदार्थ मिलाकर 


पास्तुरीकरण करते समय तापमान थोड़ा बढाता भी ग्रावश्यक होता है । 
कैसीन (किलाड़ो) 

संध रीकृत दूध (मक्खन रहित) में हाइड्रोवलोरिक भम्ल या भ्रन्य कोई धातु प्रम्ल 
मिलाने से केसीन प्रसग हो जायेगी | यह घुलनशील क्षारीय पदार्थ में एक है। इसी प्रकार 
उपचारित केसीन भी बाजार में उपलब्ध है | दो प्रतिशत केसीन मिला हुमा धोल तेयार 
कर फलरस में मिलाया जाये, तो भ्रम्लरस का स्यन्दन किया जायेगा । 4 घन्टे के प्रन्दर 
रस पूरी एरह निर्मेलीकृत (स्यन्दनीठुत) हो जायेगा । फलस्वरूप ऊपर से निर्मलीकृत रस को 
प्रलग किया जाना सम्मव है । 
जिलेडिन (5०५४७) या श्लेप 


उपयुक्त निर्मेलीकरण पदार्थों से उत्तम है, जिमेदटिन जानवरों के चमड़े तथा 
हश्ड्हियों में पाया जाने वाला एक पदार्थ है।यह स्वेदी पदार्थ (परतम्युभिनिस संबस्टेंस) 
से बना हुप्रा होता है। इसमें किसी प्रकार को सुगन्ध, वर्ण या स्वाद नहीं होता, « 
लेकिन रस में इसका प्रयोग हर व्यक्ति द्वारा सम्भव नहीं है, इसमे पनुमय की पषिक प्राव- 
श्पकता होती है। ढेर सारे रस मे इसका प्रयोग करने से पहले, थोड़ी मात्रा में रस लेकर 
जलाटिन की प्रक्रिया शक्ति मालूम ररके, बाद में इसका प्रयोग ढेर सारे रस में करना 
चाहिए, क्योंकि भिन्न-भिन्न जलादिन की क्रिया शक्ति मिलन-भिन्‍म होती है । 

यदि पनुभव बी कमी से या लापरवाही से जलाटिन का प्रयोग किया जाता है तो 
फचरम एक दृष्टि में निर्मेलीकृठ लगेगा, सेकित संघय के समय (मविध्य मे) उसमे घुघलापन 
हो जायेगा । 

गिरपारीलाल तथा साथियों के पनुवार सेद रख के सिए सास तौर से बाल्दमित 
गल्लोस्यूटन, पिपिन किस्म के सेबों को 43.5 ग्राम टेनिन सवा 7] ग्राम जलादिन मिलाया 
जाये तोगेद रस मुस्पष्ट हो जायेग। | परम्तु उनके द्वारा दिए गए श्रतिवेदनों छे घनुमार 
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460 लीटर रस के लिए 42.6 से 70.4 ग्राम जलादित तथा 4 हे 42.6 ग्राम टैतित 
काफी है। रस को अच्छी तरह धोलकेर टंतिन मिलानी घाहिए। यहू रेस 8 से 24 ध्टे 
के पन्दर भवश्षेषित (प्रिसिपिटेटेड) हो जाएगा, पर्थाद्‌ सारे मलिन पाये नीचे बंठ जायेगे 
तथा निर्मन्ोक्ृत रस स्पष्ट होकर ऊपर तंरता रहेगा । है 

ऐसे भी श्रतियेदन /मलते हैं कि क/गजी नींबू के रस्त में 8.4 अ्तिशत टैनिन, !.2 
प्रतिशत जलाटिन तथा 350 पी. पी. एम. के धनुप्रात में सत्फरडाईप्रॉ।साइड मिलाया 
जाए त्तो निमतीशषत्त स्पष्ट रस प्राप्त हो जायेगा । क्रेग्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिको मनुतत्घान सत्वाति 
के झनुसार एक किलो काजू फल रस से 440 मिल्िग्राम जलाटिन मिलाकर 5 मिलट रखा 
जाए नो श्स स्पष्ट हो जाता है ! 4 १ श्र हु 


इनफूसो रियल मिट्टी (77507 28705) * 

इतफूसीरिया मिट्टी बाजार में मिलती है। 700 मिलीलीटर जल में 3 ग्राम के 
पझनुपात में यह मिट्टी मिलाकर कुछ दिन रखी जाये तो चिकनी मिट्टी परिक्षेपण (्रध्णए* * 
!207) ही जायेगी ! इसी प्रकार के घोल में से करीए 2.3 ग्राम चिकनी सिद्टी प्रति कीट 
रस के हिसाब से मिलाकर 607 सेन्‍्टीग्रेड ताप पर गर्म किया जाये तो शीघ्र स्पस्ददीकृत 
हो जायेगा। 2 ः 

स्पेनिश चिकनी मिट्टी, कयोलिन, वंडोवाइट बिकनी मिट्टी भादि इस वर्ग की कृध 
पन्य मिट्टियाँ हैं जो विमंत्रीकरण के लिए काम में ली जाती हैं। इन्हें धोकर शुद्धीकरए 
कर 0.5 से 0.6 प्रतिशत मिलाकर फिल्टरप्रे्त के द्वारा छान लिया जाता है । यह प्रतिवेदत 
गिरघारीलाल तथा साथियों का है । 

“या कोयले के द्वारा भी फ़लरस का निर्मलीकरण हो भ्रकठा है ? ” इस्तक्रे सम्बन्ध 
में भी हुए भष्ययन से मालूम हुप्रा.कि रस के वर्णाक, सुगन्‍्ध झादि को भी कौयला मवशोपण 
'करता है, फलस्वरूप कोयले से तिर्मलीकरण उचित नही माना गया । 


फिण्चक (एन्जाइम) हिएशशश९ 
फ़लरस में कुछ विशेष करिण्वकों का निर्मेतीकरण के लिये प्रयोग किया जाता है । * 
किसी एक क़िंण्वक को ग्रावश्यकतानुसार जल मे घोल बनाकर 8 से 20 धण्दे बिना छेड़े 
रखा जाये तो पेक्टिन जल प्रपघटन होकर फलरम निर्मबीकृत हो जाता है । सेबरथ को 
उपयुक्त क्रिया के पश्चात्‌ पास्तुरीकरण रहित अ्रवस्था मे बोजलीकररण किय्य जाये तो भविष्य 
में उस रस में टैनिन बोवल के नीचे जमी हुई दिल्लाई देगी । किग्वक्त द्वारा फलरस में 
पाया जाने वाला बनस्पतिमण्ड (स्टार्च) श्रोटीन ग्रादि भी अलग किया जा सकता है। कुछ 
विशेष किण्वकों के नाम इस प्रकार हैं :--पैव्टिनोल, पेक्टोसाइन, इडो, फिल्ट्राथोल आदि 
जो विपशी में प्राप्त होते हैं । पैकिटर एस्जा।इम (पंक्टिक किण्वक) चूरणोँ के तथा थ्रोल के रूप 
मं प्राप्त होते हैं, लेकिन भारत से पैक्टिक एल्जाइम चूर्ण का निर्माण नहीं किया जाता । 
इसके लिये लिदेशों पर निर्भर रहना पड़ता है, लेकिन भाज इस कमी को दूर करने के लिए 
केन्द्रीय खाद्य प्रौद्यागिक मनुसस्धानशाला में एक पौष्टिक एस्जाइम का निर्माण किया गया 
है जो विभिम्त फलों के रस का निर्मेलीकरण करने के लिए उपयोगी सिद्ध हुआ । यह 
घोल के रूप मे है, इस पक्टित घोल को व से 2 प्रतिशत मिलाने से फतरस 7 हे 8 दिन 
के भीतर मिर्मलीकृत हो जाता है जबकि भामतौर पर 2 से 3 महीने का समय इस काम 
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के लिए लगता था। इसी प्रकार कागजी नींबू के रस में उपयुक्त पंक्टिक एंजाइम प्रयोग 

कर 48 से 72 घण्टे के श्रन्दर निर्मेलीकरण किथा गया, जबकि साधारणतयया विता पैक्टिक 
न्जाइम प्रयोग से यह कार्य 3 से 6 महीने में पुरा होता था। ऊप्मा तथा किण्वक के 

सम्बन्धात्मक श्रब्ययन की सेब-रस परिरक्षण के समय चर्चा की जायेगी । 

चैवटीनोल (?०था०णा) 


पैबटीनोल ए०, बी०, सी०, ग्रादि विविध किस्म के होते हैं। ये पेनसी लियम ग्लावकम 
नामक फफु द से प्राप्त होते हैं। फलरस का निर्मेशीकरण करने के लये यह उपयुक्त 
किप्वक है। प्रत्येक फलरस में प्रत्येक प्रकार के पैक्टिनोल काम मे लिये जाते हैं । भगूर के 
रस तथा मदिरः के लिये डब्लू, ग्रेड, सेवरस के लिए ए० ग्रेड तथा सरतफल तथा पन्य शीत 
प्रदेशोष फलरसों के लिए एम, ग्रेड के पेक्टीनोल काम में लिये जाते हैं । 
फिल्ट्रागील (पराधब्इ०) 
इस किण्वक के प्रयोग से रस में पाये जाने वाले पैक्टीव, पदार्थ को वाहिक़ा के पैदे 
में जमने के लिए प्रेरित करते हैं | ऊपर तंरते हुए स्पष्ट रस को ऊपर से निकाल कर 
निष्य-दन किया जा सकता है । निष्यन्दन क्रिया से रस को तिर्मेलीकरण करते समय जो 
सुगन्ध, वर्स प्रादि नण्ट होते हैं, वह किण्वक प्रयोग से नहीं होता । 
फलरस- तथा फलपेयों का परिरक्षण 
उपयुक्त यन्‍्त्रों की सहायता से फनो को निचोड कर निकाले गए रस की निर्वाती- 
करण, तिर्म नीकरण भादि चाही गई क्रिपाए' सम्पन्न कराकर, उचित तरीऊे से पास्तुरीशरण 
कर इसमें परिरक्षक मिलाकर या बिना मि्ताये ही बोतलीकरण किश जाता है। पहले ही 
कहा जा चुका है कि फतरस में से वायुमिश्रण को तिकलकर तुरन्त इस रस को जमंभ्रूफ 
फिल्टरप्रेम द्वारा छ'तकर सीधे बोतलीकररण किया जाता है । इस क्रिया से फररस निम्मलती- 
करण ही नहीं बल्कि निर्जर्मीकरण भी हो जाता है । इसलिए इसमें न तो पास्तुरीकरण की 
भ्रावश्यकता होती है, न ही किपी उकनार का परिरक्ष ण मिलाने की, परन्तु भारत जैसे विकास- 
शील देशों के लिये जमेप्रूफ फिल्टर प्रेम का प्रयोग आधिक दृष्टि से उचित नहीं माना गया, 
बपोकि इस विधि से तेवार किया गया रस मारतीय उपमोक्ताभों की क्रपशक्ति के बाहर हो 
जाता है | इसलिए धभ्राज की परिस्थिति में उपयुक्त निस्‍्यन्दक का प्रयोग प्रधिक्र भीवितय- 
पूर्ण नहीं है । 
रासायनिक परिरक्षक 
भपास्तु रीकृत फसरस में रासायतिक परिरक्षक मिखावा प्रनिवाय है । इसके भलावा 
वाहिका में भरकर पास्तुरीक्ष। फलरस सील टूटते ही काम में लेना चाहिए, प्रन्यया मीघ 
ही घराव हो जाने को सम्मावना है। पास्तुरीझृत रस में जला टुपा था स्वाद उन हो 
जाता है, जो विदेशी पसन्द नहीं करते हैं, परन्तु भारतीय धामतोर पर दूघ को भी उदाल 
कर पीते हैं, इसलिए भारतोयों के विए परस्तुरीगत फसरम भी स्वोहार होगा । रस कर 
ऊष्पीक रण कर उपये पाये जाने वाले किप्दकों को तिष्किर बताइर रासावनिक परिरक्षर 
मिसाया जाये तो वे विकृविरहित रहेंगे। हसके घवावा एश बार सील टूटने के बावजूद 
शुष्द तथा ठष्डी जगह पर रखने से कुछ समय गौर बास से लिये जा सवते हैं । परस्तु फड 
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रस में परिरक्षकों था प्रयोग काफी रंतकेता से किया जाना चाहिये । जैसे कि पहले ही कहा 
जा चुका है, परिरक्षक उचित मात्रा में लेकर मामूली पानी में घोतलकर फलरस में था प्र 
उत्पादों में प्रच्छी तरह मिल्रा देना घाहिए । इसके ध्लावा इस बात का भी ध्यान ' रखना 
चाहिए कि काम में लिया जाने वाला रासायनिक परिरक्षक पुराना तथा शत्तिहीततों 
नही है ? 
प्रत्पेक ऋतु में कुछ विशेष फल बहुत मात्रा मे बाजार में प्राते हैं। इस समय दाम 
भी बहुत कमर हो जाते है, इस मौके छो व्यवसायी, भविष्य के लिये फलो का रस या गूदायुर्फ 
रस तैयार कर झ्पती झावश्यकतानुसार परिरक्षक मिलाकर या पास्तुरीकरर कर पौपो में 
या धन्य उचित बाहिकाझों में सचयन कर नेते हैं ॥ इसके लिए भामतौर पर 600 पी पी. 
तम के क्रम में सल्फरडाई-प्रॉक्साइड मिलाने के लिए पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट था ऐप 
तुल्य परिरक्षक मिलाकर सम्पन्त किया जाता है । सब्‌ 939 में डुसलर तथा साथियों ने 
प्रतिवेदन दिया कि निर्वातीकरण किए हुए फलरस में 0:05 तै 0] प्रतिशत शुद्ध बेत्जोबेट 
मिलाना, सल्फरडाई भॉव्स!इड से भधिक लाभप्रद होगा । उन्होने भागे कहा कि फलरस मे 
पायी जाने वाली प्रॉक्सीजन के कारण उसमें वर्णो फीके पद्ठ जाते हैं। इसका के रण 
बैन्‍्जोयेट का प्रयोग नही है, परन्तु फलरस में सिश्चित वायु (ध्ॉक्सीजन) है । रिक्त (वेश्यूर) 
अ्रवर्था भे फलरस निर्माणण के लिए कीमती यन्धरों की झ्रावश्यकता होती है, जो फंलरत का 
उत्पादन-मृल्य बढ़ा देता है इसलिए बेग्जोयेट प्रयोग से उत्पादन-मूल्य में नियरत्रण रखा 


जा सकता है । 
झाज तक हुए प्रनुसनत्धान प्रतिवेदनों के प्राघार पर हम कह सकते हैं. हि फतरत्त 


में बेन्‍्जोयेट तथा सल्फरडाई भोक्साइड के सयुक्त प्रयोग से फलरस को काफी ऊँचे दर्ज के 
रूव में परिरक्षित रखा जा सकता है क्योकि बँस्जोयेट विकृतिकारक सूक्ष्मणीवियों की 
नाश करेगा तथा सल्फ?डाई झॉव्साइड भॉवसीकारी क्रियाप्रो को या तो रोकेगा था घीभी 
बर देगा । ध्यान रखें कि रासायनिक पदार्थों से केवल प्रम्लमुक्त फलरसो का परिरक्षण ही 
सम्भव है । हि 
सूक्ष्म्णीव-रोधक निष्यन्दक (जमंप्रूफ फिल्टरप्रेस) 

सूक्ष्मजीवरोधक निष्यन्दन क्रिया गद्दीदार निष्यन्दनों (पैड फिल्टरो) की भहायता 
से सम्पन्न कराई जाती है । धातुों से बते ढाँचे के बीच-बीच में पल्ए, भ्रारपस्टोस, कपास 
या तत्तुल्य वस्तुप्री में से किसी एक से बने पैडों से उपयुक्त प्रेस काम करती है । ई. कै. 
किल्टर (7. 7, ।व!ल्व) नामक फिल्टर प्रेस बाजार में भी मिलते हैं। तिचोडकर, छा कर 
लिये हुए रस को उपयुक्त निष्यन्दक की सहायता से पुनः छानकर, सल्फरडाई ग्रॉयसाइड 
में निर्मेमीकृत (पोटेशियम मेंटाबाई सल्फाइट घोल को बोतल में डालकर घोया जाए तो 
बोतती निर्जर्मीकृत हो जाएँगी) बोतलो तथा कीनों मे भरा जाता है| इसो प्रकार फिल्टर किये 
हुए रस में खराबीकारक सूक्ष्मजीव, विशेषकर प्रकिण्व, जीवाणु भादि नहीं होगे । फलस्वरूप 
परिरक्षण सम्भव हो जाएगा । परन्तु उपयुवत निध्यन्दन मे काम में लिये गये पैडों को पुनः 
काम में नही लिया जाता । यह परिरक्षण प्रणाली पश्चिमी देशों में तथा दक्षिण भफीका 
में प्रचलित है, जहाँ सेब, भगूर इत्यादि फलों के रस की परिरक्षशा के लिए प्रयोग किया 
जाता है । इस यन्त्र को चलाना भी भ्रनुभवी तकनीशियनो से ही सम्भव होगा, क्यौकि इसमे 
कई सावधानियाँ व ज्ञान पर्थाप्त ग्रावश्यक है । 


कल्तरस तथा फलरस पेय इसके, 


शर्करा द्वारा हा 

खाद्य पदार्थों में स्वतन्त्र जल की मात्रा चर वन शी 28 +“ब्रीद्षद्धातपा 
शौध्रठा से उसमें सृक्ष्मजीवियों का प्रवेश तथा प्रजनन, व्शद्वेडि...करदि - 
लिए फलरस में शकेटा मिलाने से फलरस का स्वतन्त्र जलाश नष्ट हो जता है। 65 प्रति- 
शत या उससे श्रधिक शर्करा मिलाने से स्व॒तन्द्र जल शकेरा का घुलन कराकर भ्षपने सस्तित्व 
को प्म्राप्त कर देते हैं ! फलस्वरूप उसकी प्रापेक्षिक झांद्रता 330 हो जाती है, इसलिए 
फलरस की जलांश माज कम हो जाती है । जल को यह शून्य प्रवस्था सूक्ष्मजीवियों के 
प्रवेश तथा बढ़ोतरी भें रुकावट पैदा कर देती है। जिसका मुख्य कारए परासरणा प्रत्रिया 
ही है, जो महले ही घर्षित है ? 
कार्य नीकरण द्वारा 

बायुश्रिय सूक्ष्मणीव, फफ्‌द, भ्रकिण्व आदि प्राण वायु (भ्रॉग्सोजन) के भ्माव में बंश* 
बृद्धि नही कर पाते, यही नहीं भपितु निष्क्रिय भी हो जाते हैं। इसलिए, जिन फल-पैयों में 
65 प्रतिशत से कम शर्करा मिलायो जाती है, उन्हें कार्बंतीकररण द्वारा प्रभिक दिन तक 
परिरक्षित रखा जा सकता है । फनरस को जर्मप्रूफ फिल्टर प्रेस द्वारा फिल्टर कर कार्यती- 
करण परिरक्षित रखा जा सकता है । जिस बोतल में फत्ररस या फलप्रेय भरे हुए होते हैं, 
उतरे यत्त्र द्वारा कार्दनडाइ भ्रॉक्साइंड भरते समय उसके भीतर उपस्थित थायु पूर्णूप से 
वहाँ से निकाली जातो है, फलस्वरूप बोतल के भीतर द्वारा परिरद्षाक प्रक्रिया सम्पन्न होती 
है । भर्याव्‌ वायु को निकाल कर तथा प्रकिण्व, फरूद झादि को निष्किय बनाकर मह 
द्वा्परिरक्षक प्रक्रिया सम्प्त की जाती है । 


साधारणतया साफ मीठे पानो में कार्बनडाई-स्‍ॉवसाइड मिलाशर सोड़ा वाटर के 
नाम से बाजार में प्रचलित है। इसी प्रकार कुछ विशेष फ्रट-सोपट-ट्विक तथा साधारण 
सीपट-ड्रिक (बिता फलरस के) भी कार्बनीकरण द्वारा परिरक्षित किए हुए बाजारों में 
प्राषा होते हैं । उचित मात्रा में इसके प्रयोग से पेष भषिक्र स्शदिष्द तथा उत्साहवर्दधं क होता 
है। इनके पलावा पेट प्रें किसी प्रकार फी पाचन क्रिया मे गड़चढ हो तो भी सौडावाटर 
हपयोगी है | इसमें भ्प्िक शक्ति में कार्वेतीकृरण किया जाएं तो फलरस तथा फलप्रेय के 
स्वाभ'विक रंग ठथा सुगन्ध भविष्य में नप्ट हो जाते हैं ॥ परन्तु फट सोपद ट्विक वर्ग के 
ऐय दोन्चार दिन के भीतर ही काम में लिये जाते हैं तथा प्रन्य फल-रहित सोपट डिक 
के उपमु बत कूमे। द्वेन का सम्मावता है! पदा नहीं होते, क्येरिक थे फ़लरस-रीहत होते है $ 
उपयुक्त पेयों मे 00 से [0 पौड (45*5 से 50 किलो) दबाव में कार्वनहाई-प्रबस(इंड 
भरी जाती है । 
प्रल्प-ताप-परिरक्षण 


बसे घल्र ताप परिरक्षण पर हम काफी चर्चा बर घुके हैं, परग्तु यहाँ फंलरतत से 
सम्बन्धित कुछ परिरदध्रा विधियों के आरे में घर्चा टी जा प्ही है, जो प्रस्यव् विस्दृत रूप 
रुप से धलित नही है | इसके घसावा फलरस पेय तथा फलेरस में इसको सप्ादेश करना 
भी घचिक उचित मासूम पड़ता है 


हि अगूर, सेब, सरसफल झादि गा रस भपास्तुरीकरण कर, संबीहूड बनी में तपा 
दोतसों मे भरकर ॥07 डिद्ठी से 75" कारनहीट पर गोदामों थे संचदर जिया झाएयों 
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वर्ण तथा सुगन्ध में किसी प्रकार की कमी बिना ही दो वर्ष तक परिरक्षित रहेगा, पर 
30 सेन्ट्रीग्रेड पर संघयन किया हुमा रस फर्फूद बाधा था किप्दत क्रिया के कारण सराव 
हुमा देखा यया । इसलिये फल्रस का सचयत 25 सैन्टीग्रेड से प्रधिक तापमान पर नहीं 
होना चाहिए। सम्तरा, चकोतरा इत्यादि का फलरस रिक्त प्रवत्था में 0" फारनहीद में 
परिरक्षित किया जा सकता है| उपयुक्त बातें ऋुप्त के प्रभिप्राय हैं । 
जोसलिन-मार्स के भनुसार फलरसों को पहले निर्वावीकरण कर, ताइट्रोजत गैस से 
रिक्‍्तक ग्रवह्था को मंग कर वाहिकाओो को सील किया गया, उन्हें हिमीकरण करना प्रतय 
परिरक्षण विधियां से श्रेष्ठ होगा । परन्तु इन्हे वाहिकामों में भरते समय 0 अतिशव शीर्ष 
स्थान छोडना चाहिए, क्योकि हिमीकरए के समय रस का व्यास बढ़ता है । हिमीकृत रस 
]7 से 0? फारनहीट पर भझ्रधिक दिनो तक परिरक्षित रसा जा सकता है, लेक्नि ८ह वायु 
सम्पर्क में नहीं भाना चाहिए । 
सांद्रोकरण परिरक्षण 
इसके बारे में विशेषतौर से भ्रागे चर्चा की जायेगी, परन्तु यहाँ फलर्स साद्रीकरण 
के बारे मे थोड़ा प्रकाश भव्य डाला जा रहा है। फलरस गर्म करते समय वाष्पीकरण 
प्रा उसका जलांश नष्ट हो जाता है, फलस्वरूप सूक्ष्ममीवियों का प्रजनन तथा बढ़े 
गप्रसम्मव हो जाती है । परन्तु इस प्रक्रिया से विटामिन 'सी' नष्ट हो जाता है । रिक्तावस्था 
में सांदीकरण किया जाये तो विटामिन सी सुरक्षित रखा जा सकता है ( इसमे जला 
हुमा-सा-स्वाद भ्रवश्य रहेगा । काँच लेपित बतंनो मे ही साप्रीकरण सम्पन्न कराया जाता है । 
इस क्रिया को वाष्पीकरण-साद्रीकरण कहा जाता है । 
हिमोकरण सांद्रीकरण 
फलरस का मन्द यति से हिमीकरणा किया जाएं तो उनमें उपलब्ध स्वतस्त्र जल 
हिम टुकड़ों में रूपान्तरित हो जायेगा (मणिमय हो जाग्रेगा) इन्हें उचित समय पर रस में से 
निकालते रहें तो 50 प्रतिशत रस साद्रीकृत हो जायेगा, भर्थात्‌ 50 प्रतिशत जल उसमे से 
अलग किया जा सकता है। यह तथ्य सन्‌ 94 में सेव के रस में अ्रतुसन्धात-प्रध्ययत के 
समय योरे द्वारा देखा गया । इस विधि से ५रिरक्षित रस में श्रन्य विधि से परिरक्षित रस से 
अधिक ग्रुण पाये गये | इसमें जला हुआ स्वाद होने की सम्भावना भी नही रहती । 
फलरस को कैनों मे भरकर शीतल लवणाघोल भरी वाहिका के भीतर डुबोये रखने 
से वे धनीकृत हो जाते हैं । इन्हें तुरत्व व्रोडकर एक विशेष प्रकार के संन्ड्रीपयुज द्वारा अप- 
केस्रीकरश किया जाये तो यन्त्र के चलने के वेग से उसमे से फलरस सांद्रीकृत रूप मे एकत्रित 
किया जा सकता है तथा जलाश उसमे से श्रलग हो जाता है । परन्तु यह देखा गया कि 
यह प्रक्रिया उतनी प्रयोगात्मक नही रही । 
परन्तु योरे की उपयुक्त विधि मे ऋास नामक वेशानिक ने कुछ परिवर्तंत करके देखा ! 
क्राउस ने ऐसी वाहिकाझों में फलरस भरकर हिमीकरुए किया ताकि वलय झ्राकार का 
हिमीकृत फलरस प्राप्त किया जा सके । उपयुक्त फलरस वाहिकाओं को शीत लवशाघोल 
में डुबोकर या फलरस वाहिकाशों पर धारावाहिक शीत लवणधोल की वर्षा कर हिमीकरण 
सम्पन्न कराया । इसी प्रकार हिमीकृत फलरस से बने बसयों को केज नामक एक विशेष 
संन्‍्ट्रीपयूज की सहायता से प्रपकेम्द्रीकरण कराया तो प्राप्त रस में 60 प्रतिशत घुननशील 
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घन पदार्थ पाया गया । इस प्रकार प्राप्त रस बिना किसी प्रवार के परिरक्षक द्वारा दीघकाल 
तक परिरक्षित रहा ॥ 

परन्तु इसमें से पेकिटिक पदार्थ छिण्वक द्वारा प्लग नहीं किया जाए तो 40 सेन्दी- 
ग्रेड मे संचयन करने पर भी धुघलापन द्वो जाता है, परन्तु मोरिस के अनुसार उपयुक्त 
सांद्रीकृत फलरस को परिरक्षक के बिना भी काफी दिन तक परिरक्षित रखा जा सकता है + 
फलरस का निर्जलीकरण 

इस विषय पर भी फलन्तरकारी के निर्जलीकरण अध्याय में चर्चा की गई है । 


फुछ प्रमुख फलरसों की परिरक्षण विधि 


(/) प्रंगुर रस 

चुने हुए भगूर के गुच्छे को पानी मे घोकर निकाल लिया जाता है, उसमे से दाने 
अलग कर भ्रनचघाहें दानो (मुख्यतः सड़े-गले, कच्चे तथा भ्रविकसित दानो) फो भ्रलग कर 
लेते हैं। इन्हें थोडा-सा जल मिलाकर या भाप द्वारा नें कर लिया जाता है। इन्हें किसी 
उचित यन्त्र की सहायता से (जिसके बारे में झन्यत्र चर्चा की गई है। ) रस निबाला 
जाता है। फलों की प्रेस में पहुँचाने से पहले ग्रेपफ्रशर यन्त्र में संदलत कर लिया जाता 
है | कुटीर तथा घरेलू स्तर के व्यवसाय या घरो फे लिए प्रावश्यक भरंगूरों को नर्म एव 
संदलन कर, मोटे जालीदार कपडे की सहायता से या सुपरक्रशर नामक घूमने वाली छलनी 
की सहायता से भी रस निकालकर कपड़े से छानकर काम में लिया जा सकता है । 

उपयुक्त पगूर रस में 4 से 5 प्रतिशत शर्करा मिलाकर पुनः छातकूर, बोतल में 
भरकर सीलवन्द कर जल-ऊष्मक में पास्तुरीकरए किया जा सकता है, शिसका जल तापमान 
88? से 92" ओन्‍्टीग्रेड पर 30 मिनिट कया समय देकर पास्तुरीकरण समाप्त करें । 

बडी व्यवसाय-शांलाप्रों में पास्तुरीकृत रस का बड़े-ण्ड़े विजस्टर बोतलो में भरकर 
5 से 30 दिन तक संचयन कर निर्मेलीकरण किया जाता है। इसके लिए ७ से 2 
महीने संचपन करना भी होता है, जो फलों के ब्राधार पर रहेगा। इसी प्रकार प्राप्त 
निमंलीकृत रस में पुनः अष्डस्वेदी, केमीन झादि में किसी एक का प्रयोग कर पुनः निर्मली- 
करण किया जाता है। कुछ ऐसे भी किस्म के भगूर होते हैं जिनके रस में उपयुक्त क्रियाप्रों 
का प्रयोग कराने के बावजूद बाहिका में संचयन के बाद भविष्य में घुघलापन पा सकता 
है। इस प्रकार के भंगुर के रस में पसवटन किण्वकों के प्रयोग से भी निर्मेलीकरए किया जा 
सकता है । 

निर्मलीकृत रस को छेकीकृत केनो में या बोतलों मे भरकर संसाधन कर संघयत 
किया जाता है । ।:25 लीटर धारक शपित की बोतलों की 80" से 85? स्ेस्टीप्रेंड पर 
20 मिनिट तथा कंनो का 727 सेन्टोग्रेंड पर 20 मिनिट क्रमणः समय देकर जल ऊप्मकः 
द्वारा पास्तुरीकरण कर सेते हैं । 0:3 प्रतिशत सोडियम बैजोयेट मिलाकर वाहिका में भरें 
तो रस को दास्तुरीकरण छरने दी प्रावश्यकता भी नहीं होगी। परन्तु बोतलें पूर्व ही 
निर्जे्मीकृत की हुई होना घावश्यर है । 
(2) सेब रस 

इसके लिए उच्चकोटि के रसदार सेवों को चुना जाता है, जिसमे हिसी प्रकार 
भी रारादी न हो । इन्हें प्रष्दी तरह धोरूर 5 प्रतिशव हाइड्रोब्लोरिक घम्तदुक्त झस से 
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उपचार कर युनः शुद्ध जल मैं घोकर काम में लिया जाता है। इसकी सटेनरसवस्टील हे या 
ततृतुल्य किसी उचित धातु के धीयाकस में करसे या संदलन करें । इसमे प्रावश्यकृतावुगार 
पोटे।शयम मैंटाबाई सल्फाइट पहले ही मिलाकर रांदलन किया जाता है या रस तिकात्ा 
जाता है, प्रन्यथा रस काला पड़ जायेगा | बड़े कारखानो में फ़रूट मिल भी काम में ली जतती 
है, जो पहले चर्वित है। इसी प्रकार प्राप्त कसे हुए या सदलित सेवी से रस निकाला जाता 
है। धरेलू स्तर धर मलमल के कपड़ें की सहायता से रस निकालकर परिरक्षित ढिया जा 
सकता है । उपयुक्त रस में उचित मात्रा मे पैविटक एंजाइम मिलाकर )00/ सेन्टीग्रेड 
पर गर्म कर सचयन करें तो निर्मलीकृत हो जाता है ॥ तापमात्रा कम की जाये तो एंजाइम 
वी मात्रा बढ़ती जायेगी, परन्तु निर्मेतीकरण के लिए चाहे गये समय एंजाइम (किष्पक) 
मात्रा के झ्राघार पर बढ़ती-धटती रहेगो, प्र्थात्‌ 45 सैन्टीग्रेड ताप के रस में 846 प्रार्म 
के क्रम में प्रत्येक 306 लोटर में पेक्टिक एंजाइम मिलाया जाये तो 5 घन्टे में विमंली- 
करणा पूर्ण होगा, परन्तु उसी मात्रा तथा ताप के रस में 422 ग्राम मिलाया जाये तो 
48 घम्टे में ही निर्मेलोकरण होगा । 5 5" सेन्टीग्रं ड में 306 लीटर रत्त में 505 ग्राम, 
225 ग्राम, 68 ग्राम, के क्रम में पैकिटक एंजाइम मिलाया जाये तो क्रमशः 5, 30, 48 
घम्टे के समय-क्रम में निर्मलीकरए पूर्ण होगा । इसी प्रकार 37'8 सेन्‍्टीग्रेड से !42 प्राम 
पैविटक एजाइम की प्रावश्यकता होगी। इससे भ्राप भली-भाति समझ सकते हैं कि 
पेक्टिक एंजाइम तथा ऊष्मा में कितना भापसी सहयोग रहता है ऐसा भी श्रतिवेदत मिलता 
है कि उपयुक्त विधियों से तिर्मलीकृत रस को पुनः इन्फूसोरियल मिट्टी मिलाकर, छघानकर 
82" से 857 सेन्ट्रीग्रेंड मे 45 मिनट गर्मकर पूर्व में ही निर्जलीकरण किया हुमा बोतलो में 
या कैँनो में भरकर 0 से 57 फारनहीठट वाले गोौदामों में संचयन किया तो दो वर्ष तक 
किसी प्रकार की खराबी नहीं देखी गई । परन्तु उपरोगत विधि से भरे हुए सेब-रस का ठण्ड 
किये बिना ही उसी ताप पर संचयन किया तो बोतल के रख में दुर्गन्ध महमुस की गई तथा 
लघु-उद्योग स्तर पर सेबों की संदलित कर उसमे 4 से 2 प्रतिशत पैविटक एजाइम घोल 
(जो सी० एक० टी० प्रार० झ्ाई० में निमित) मिलाकर 24 घन्टे रखते के पश्चात्‌ उसमें से 
रस मिचोड़कर इस्फूसोरिया मिट्टी को उपस्थिति मे छावकर उसको पास्तुरीकरण कर परि- 
रक्षित किया जा सकता है । इसके लिए रिक्त निष्यन्दन (वाक्योंफ्ल्ट्रिंशन) भी इस्तेमाल 
किया जा सकता है । 
(3) झननन्‍नास रस 7 

रस के लिए पेड में ही पूर्ण विकसित स्‍झौर पका हुमा भतपन्नात मधिक उत्तम होता 
है, चाहे वे फल टेढे-मेढ़ें होने के कारण विपणन योग्य न ही, परन्तु उसमें किसी प्रकार की 
बीमारी या सड़न-यलन नही होनी चाहिए । इसके घ्रलावा कंनीकरणा के पश्चात्‌ बचे हुए, 
अनपन्नस फल की छिलके-रहित परत टुकड़े तथा भच्छी किस्म के प्रनन्नास-फ़ल के पित्त 
लकड़ी (कोड) प्रादि को सी रस के लिए काम मे लिया जा सकता है । 

रम के लिए जब फलो को लिया जाता है. तो उनके मुकुट (क्राउन) को निकालकर 
फलों को पहले खुब घोया जाता है, जैसे कंगीकरण में तथा प्रन्य परिरक्षणों के लिए किया 
जाता है, परन्तु बाद मे उनके ऊपरी छिलके निकाल दिये जाते हैं तथा इन्हें कतर लिया 
जाता है | कंनीकरण की भाँति फलों के भीतरी भाग की कॉटेदार वरत को निकालकर रस 
निकाला जाए तो शेष फलमेप को जेम बनाने के काम में लिया जा सकता है, अह अकिया 
घरेलू स्तर पर या कुटीर उद्योगो में भपनायी जाती है, जहाँ सम्पूर्णो रस भ्रतन्‍्वास से विकत 
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नही पाता, परन्तु बड़े-बड़े कारखानों में काँटेदार परत को निकालकर उन्हें कतरकर सम्पूर्ण 
फल से रस तिकाला जाता है, फलस्वरूप शेप फलमेप शुष्क रह जाता है। प्राप्त रस को 
मलमल के कपड़े की सहायता से छोटे पैमाने मे छान लिया जाता है, लेकिन बड़े कारखानों 
में इसके लिए उचित यन्त्र की सहायता ली जाती है। इस रत मे शर्करा मिलाकर 
या बिना शर्करा के परिरक्षण किया जा सकता है। साधारणतया इसके लिए 6से $ 
प्रतिशत शर्करा मिलाई जा सकती है तथा 827 से 85० सेन्‍्टीग्रेड श्रखला में गर्मरूर 
साधारण कैन में भरकर मुहरबन्द कर संचयन किया जाता है । मिल्क साइज कैनों को 80 
से 82" सेन्टरीग्रेड में 25 मिनट का पास्तुरीकरण समय देना चाहिए। इन्हें पूर्व ही 
निर्जर्मीकरण की हुई वाहिकाशों में भरकर संसाधन क्रिया जाता है । 
(4) नबूवर्गोय फलरस 

इसके लिए पूर्ण विकप्तित तथा भ्रच्छी तरह पके हुए नीवूवर्गीय फलों को ही चुना 
जाता है। ग्राजकल विकसित देशों में ही नहीं मषितु विकासशील देशों में भी (भारत में भी) 
नीवूवर्गीप फलों मे से रस निकालने के लिये साइट्रस जूध ऐव्सट्रंक्टर को काम में लिया 
जाता है। स्वचालित यन्त्र में फलों को पहुँचाकर पहले दो टुकड्टो में कतर लिया 
जाता है, जो कटोरीनुमा होता है । यह टुकड़े भ्रपने प्राप एक-दूसरे के विपरीत घूपमे वाले 
रोलर में लगे कटोरीनुमा फल धारकों मे फँस जाते हैं, वह भ्रागे चलकर उह्टा कटो रीनुमा रोस 


ह्वाक 7 


तय 





चित्र 25 
#गी सहायता से रख सपा छिलके का रस दवाव के कारगा निकरकर भिन्न-मिम्न रास्ते से 
नीचे रसो बाहिकाप्रों में या रस किल्टरप्रैस में छानने तथा वहाँ से पारतुरोररण ठघा मरते 
के लिये यन्‍्त्रों गी सहायता से ही चते जाते हैं। भरे हुए बस यहाँ से हटझर बतीबराय 
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विभाग में चले जाते है । ये भी बेस्ट की सहायता से यन्त्र ही चलाते हैं । छिलके के तेत मे 
भी कुछ फलरस में मिला हुमा होता है । वह भी झलग कर दिया जाता है, इसके भलावा 
रस में भी तेल पिला हुआ होता है जो मामूली होते हुए भी रस में नाममात्र का तीखापत 
अवश्य पैदा कर देता है। तेल को उचित वाहिकरा्रों मे भरकर विपणान के लिए सचयन 
किया जाता है । 

उपयुक्त-मा ट्रस जूस ऐक्सद्र कटर कुछ परिवर्तनों से भारत मे तिमित किया जाता 
है, जिसके यारे में पहले चर्चा की जा चुड़ी है। उपयुक्त रस निर्वातीकरण, निर्मेत्रीकरए 
इत्यादि भी यम्त्र द्वारा ही भारत के बड़े-बड़े कारखानो में सम्पन्न किया जाता है। गली 
की सहायता से ही रस वाहिकाझों में भरकर संसाधन किया जाता है, साधारणतया बोतल 
तथा ऊंनों में भरकर सीलबन्द क्र 97 सेन्‍्टीग्रेंड में ससाधत कर, ठण्डा कर संचयत किया 
जाता है । 
लघु तथा कुटीर उद्योगों के लिए फलरस की छोटे-बड़े यन्त्रों द्वारा निकातकर 
भविध्य के लिये बड़े-बड़े पीपों (काप्ट) में या वोतलो में भरकर पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट 
मिलाकर सीलबन्द कर रखते हैं। इस विधि से रस-निर्मेलीकण भी हो जाता है, धगर 
निर्मेत्रीकरण नही करना हो तो सम्पूर्णा रस फ्रो भविष्य में स्ववेश बनाने के काम में भा 
जाता है। 
ताजे फलरसों को 88" से 97 सें० तक गर्म करके परास्तुरीकरण कर उन्हें 807 
प्ेम्टीग्रेंड पर उतार कर इनामल कौनों मे भरकर सीलबम्द कर संचित किया जा संकता है । 
लेकिन फैनो में भरते समय रस का तापमान 80” सेन्‍्टीप्रेंड से कम नहीं होना काहिय ! सीबू- 
वर्गीय फलरसों को 0" से 6" सेन्टीग्रेड में प्लेश (क्षण) पास्तुरीकरण कर उन्हे 80 
सेन्टी ग्रेड पर ठण्डा फर केनीकरण किया जाता है । इसी विधि से परिरक्षित रद में भविष्य 
में छुघलापन नहीं होता, वयोकि रस में पाये जाने वाले करिण्वक पलैश पासतुरीकरण से 
निष्क्रिय हो जाते हैं | घरेलू स्तर पर रस निकाल कर 85" से 90" सेम्टीग्रेंड मे गरम कर 
पूर्व विजमीकृत बोतली में भरकर परिरक्षण किया जा सकता है। लेकित इस रस में 350 
पी, पी एम. के पझनुपात में पोटेशियम मेंट/बाई सल्फाइट अवेश्य मिलानी चाहिए अथवा 
निकले गये रस को थोडा गर्म कर, पूर्व निर्जमीकृत बोतलो मे भरकर सीलबम्द 4र जल- 
ऊष्मक में ससाधन कर संचय किया जा! सकता है । यहाँ परिरक्षक मिलाने की झावश्यकता 
नहीं होती । 


(5) काजू फलरस 
काजूफल को 30 मिनिट तक भाष में प्रकाया जाता है, इसके लिए उचित समय 


देकर अर शरकुकर या तद॒तुल्य भन्‍य किसी यन्त्र की सहायता से भी पकाया जा सकता है। 
साधारणतमा 0.35 से 0.7 किलो दबाव तक भाषोषचार किया जाता है, पत्पश्चात्‌ तुरन्त 
काजूफलो को बहते हुए जल की सहायता से ठण्डा किया जाता है। उपयुक्त क्रिया से 
काजूफल नें ही नही हो जाते, बल्कि उसमें पायो जाने वाली खराश भी दूर हो जाती है । 
इत फलो में से झनस्तास की भाँति रस विकालना चाहिए । इस रस को छान लें । इसमे 
थोड़ा-सा नींबू रस मिलाकर रस दिया जाता है, ऊपर तैरते हुए स्पष्ट रस को रबर साई- 
फत द्वारा भललग कर उप्त्त करीब 7 प्रतिशत श्करा मिलाकर पास्तुरीकरण किया जाता 
है। एस रस फो पूर्व निर्जेमोकझत बोतलों में भरकर सीलवन्द कर 85" से 90 सेन्टरीग्रेड 
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ताप पर 30 मिनट समय देकर संसाधन किया जाता है । बोतलों मे भरने से पहले किया 
गया पास्तुरीकरण तापमान 90" से 95० स्लेन्टीग्रेड होना प्रावश्यक है । 


(6) प्रनार-रस | 

परिरक्षण के लिये कांतारी किस्म के अनार काम में लिये जाते हैं । धोये हुए फलों 
को तोड़कर दाने भलग किये जाते हैं। इन दानों से बास्क्रेट प्रंस या हाइड्रोलिक प्रस की 
सहाण्ता से रस निकाला जाता है। इस रस का एक प्रतिशत जलाटिन का उपचार कर 
निर्मेशीकरण किया जाता है| इस रस को क्षण पास्तुरीकृत कर 24 घण्टे तक रखा जाये 
तो निमंलीकृत हो जायेग। । इसे पुनः छानकर बोतल में भरकर प्रंगूर-रस की भाति पुनः 
पास्तुरीकरण कर संचित किया जा सकता है 
(7) प्राम-रस 

पेड़ो पर पके हुए पूर्ण विकप्तित, सुगन्धित व रगीन ध्राम चुनिए। इनको साफ पानी 
में खूब घो लें । छिलका उतार कर या प्राम के रस को निचोड़कर निकाला जाये ॥ गुदेदार 
प्राम का छिलका उतार कर गूदे को गुठली से झलग करके गूदे झो मशीन से मलाईनुमा 
बना दें। गूद जब मलाई जैसा हो जाये तब रेशे दुर करने के लिये साफ तथा जालीदार 
कपड़ों मे डालकर छात लें । भव इसमे 0 से 20 प्रतिशत शर्करा मिलाकर पुनः छान लें । 
प्राम की प्राकृतिक भ्रस्लता को बनाये रखने के लिए मिलाई गई शकंरा की मात्रा के भ्रनु- 
मार भाधा प्रतिशत साइट्रिक भ्रम्ल मिलाकर गर्म करें | इस मिश्रण को धु प्रारहित चुन्हे 
पर गर्म करें या 90" से 95 सेन्‍्टीग्रेड ताप पर पाह्तुरीकरण कर बोतलों मे भरकर सील- 
बन्द फर जल ऊष्मक में संसाधन करें । पास्तुरीकरण तापमान 85 से 907 सन्दीग्रेड पर 
30 मिनिट समय देना चाहिये । 
8 इस रस को प्राप भविष्य में स्ववेश, या भ्रामरस बनाने के लिए काम में ले सकते 

। 


(8) टमाटर-रस 


सारे भारत में करीब यर्पे भर टमाटर प्राप्त होता है। घुलनशील घन-पदायं प्रधिक 
वाले टमाटर शीतकालीन टमाटर ही हैं। इसलिए प्रधिक्ाधिक टमाटर-रस तथा भपन्य उत्पाद 
शीतकाल में ही बनाये जाते हैं । इसके भलावा टमाटर का उत्पादन भी शीलकाल में बहुत 
भषिक होता है, फपस्वरूप दाम भी बहुत कम होते हैं। धन्य उत्पादों की माँति रस के लिये 
भी चुने जाने वाले टमाटर पुर्ण विकसित तथा पौधों में पके हुये लाल टमाटर प्रधिक 
उपयुक्त होते हैं। इन टमाटरों मे पीला या हरा भाग बिल्कुल नहीं होना चाहिपे, क्योकि 
उपयुक्त वर्ण के भाग मिलने से प्न्य टमाटर उत्पादों को भाँति रस में सास वर्शो प्राप्त 
नहीं होगा, इसका मुझुप कारण यह है कि हरे तथा पीछे वर्ण पॉ्सीकर शा द्वारा भूरापन से 
सेते हैं। इसलिए पूर्णो रूप से लाल टमाटरो को चुनबर उनमे में सशड़े-्गले दमाटरों वो 
प्रलग बर, धोकर काम में लेना चाहिए । 

टमाटरों में से रस दो विभिन्न विधियों से निशासा जा सबता है :-- 


(॥) त्तप्त विधि (हॉट म्रेक प्रोसेस) 0 ॥7शे:८ [४०९८४ 
टमाटर को कृतरकर उसके रस में ही चार से पौध मिनट उदायें। एम समय उसमें 
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मामूली-सी घीनी मिलाने से टमाटर का रंग बनाये रखने में मदद मिल्लेगी। इसी प्रकार 
तैयार किये हुए रस को पहल्पिंग मशोन की सहायता से या झन्य किसी यस्त्र की सहायता से 
गूदायुक्त रस निकालना चाहिए । इस विधि को ध्ंप्रेजो में हाट ब्रेक प्रोसेस कहा जाता है। 
इसके बारे मे सांद्रीकृत उत्पादों की चर्चा के समय प्रकाश डाला जायेगा । 
(2) शीतल विधि (कोल्ड प्रोसेस) 000 7270०७5 

धोकर तैयार किये हुए टमाटरों को कतरकर सीधे पर्पिग मशीन द्वारा गूदायुक्त 
रस नियाला जाता है । टमाटर रस में ही उबलते समय टमाटर के भीतरी ऊतक स्थित 
पैक्टन बाहर झ्ाकर रस को गाढ़ा बना देती है, क्योंकि स्वतः टमादर में पायी जाने वाली 
पैकटोस नाप्क एन्जाइम (क्रिण्वक) पैविटत को जल भ्रपघटन क्रिया नहीं करने देती, फल" 
स्वरूप टमाटर रस गाढ़ापन लिया हुप्रा होता है, तथा टमाटरों को गर्में करते समय किप्वक 
निष्क्रिय हो जाने के कारण यह क्रिया सम्पन्न होती है । इसके झलावा टमाटरों में समवंतः 
पाये जाने बाले सृक्मजीव भी ऊष्मीकररा से नष्ट हो जाते हैं । इसके साथ टमाटर में पाये 
जाने वाले विटामित 'सी! को प्रॉक्सीकरण द्वारा नष्ट करने वाले क्रिण्वक भी गर्मी से नप्ट हो 
ज/ते हैं, इसके प्रलावा रग भी बना रहता है ऊष्मा विधि से प्राप्त रस की मात्रा शीतल- 
विधि से प्राप्त मात्रा से श्रधिक होती है । 

शीतल विधि से जब रस निकाला जाता है तब उसमें वायु मिश्रित हो जाती है, 
फलस्वरूप रस भागयुक्त हो जाता है। यह भाग वायु मिश्रण से होता है जो टमाटर रस 
में पाये जाने बाले विटामिन 'सी' को ऑक्सीकरण द्वारा नष्ट करने मे ऊष्मा से कहीं प्रधिक 
सहायक होता है । रा 

भाजकल वायु-रहित भवस्था में रस निकालने की सुविधाएँ होते हुए भी शीतल 
विधि से तिकाले गये रस में होते वाली कमियों को दूर नही किया जा सका । यह भी देखा 
गया कि शीतल विधि से तैयार किया गया रस ऊष्मा विधि द्वारा तैथार किये गये रस से 
कही अधिक जल्दी खराब ही जाता है। इसलिए, इसे तुरन्त उत्पादों में परिवर्तित कर देना 
आवश्यक है | उपयुक्त कठिनाइयों को देखते हुए तप्त विधि ही श्रधिक उपयुक्त मान्री 


गई है । 

तैयार रस में पाये जाने वाले छिलके के कण, बीज तथा बीजकरण भादि को छान 
कर भलग कर देना चाहिए । इसी श्रकार छावा हुआ रस सामान्य तौर पर 207 सेन्टरोग्रेड 
तापमान पर 4.0240 आपेक्षिक साद्ता युवत होगा। इसमे 5.66 प्रतिशत घन-पदार्थ भी 


होगे । 

कुल धन-पदार्थ विभिन्न प्रकार से झांके जाते हैं---रेफरेक्ट्रो मीटर (प्रपवर्तेतोक- 
भाषी), ह्ाइड्रोमीटर भादि की सहायता से तथा एक निश्चित बजन के रसे को सुखाकर व 
तोलकर | साधारणतया व्यवसतायशालाझों में रेफर॑क्ट्रोमीटर या हाइड्रोमीटर ही प्रयोग 
किये जाते हैं । शर्करा, चाशनी, दूध भादि के झापेक्षिक भुरुत्व जिस प्रकार मालूम किये जाते 
हैं, वैसे 20 सेन्‍्टोपरेंड तापमान पर रस को लाकर हाइड्रोमीटर था रंफरेवद्रोमीटर में 
प्रयोग किया जाता है । प्रगर विभिन्न तापमान पर मालूम करें तो झापेक्षिक गुरत्व सही नहीं 
मिलेया / इसके लिये स्ञाप सुधार की झावश्यकया पड़ेगी । 

तैयार किये गये टमाटर रस को यन्त्र द्वारा समरूप (होमोजिनियम) कराकर उसमे 
एक प्रतिशत लवण (नमक), एक प्रतिशत शर्करा मिलाकर निर्जर्मीकरएा कर वाहिकाधों 


है 





फलरस तथा फलरस पेय पहिदुल्ए' के 

#(:,-* ।; 

मे गर्म-गर्म भरकर सीलबन्द कर जल ऊष्मक मे संसाधुन्‌ किया जाता है । भरते समय 

शीर्षस्थान भी छोडा जाता है। 34] से 454 एम० एल०५ बोतल्लों को जलन ऊध्मुक म.30 

मिनट समय देकर ससाधन किया जाता है | कैनो की धारक शक्ति के प्राघारः पर ससार्धन 

समय कम या अधिक हो सकता है । नम्बर , 2, 23, 0 इत्यादि केतो को यथाक्रम ]5; 

25, 30, 40, मिनट के क्रम से समय देकर ससाधन किया जाता है । परन्तु इनमे 00? 

सेन्टीग्रेड ताप मे भरकर 82" से 85? सेन्‍्टीग्रेड ताप मे संसाधन भ्रवश्य करना चाहिये | 

टमाटर रस में भविष्य में होने वाली सभावित खट्टी बदबू कारक सूक्ष्मजीबियों 

को नाश करने के लिए रस को पूर्ण नि्जर्मीकरणा-क्रिया-विधेयक बना देना आ्रावश्यक है। 

इसके लिये निम्नलिखित तालिका मे बताया गया तापमान तथा सवय प्रवश्य प्रदाव करना 
चाहिए । 

सारणी-2 
टमाटर के रस में खट्टी बदबु कारक (ब० थर्मोड्रेन्स) सूथ्मजीव को नष्ट करने बे 


लिये भ्रावश्यक तापमान तथा समय-- 


रस को दी जाने वाली तापमान कितने सपय तक 
तापमान फारनहीट पर ः प्रदान की जाती है 
240? एक ० 3, 3 मिनट 
245" एफ० ] 5 मिनट 
2507 एफ० 0. 7 मिनट 
255 एफ० 0 32 मिनट 
260९ एफ० 0 ॥5 मिनट 
265"फएफ० 0. 07 (मिनट द्ुसलर तथा साथी 970) 


उपयुक्त सारणी से यह स्पष्ट हो जाता है कि 250? फारनहीट पर 07 मिनट 
समय देने से निर्जर्मीकरण पूर्ण हो जाता है। व हिक्रा मे भरने से परले रस को, ववथनाव 
बिन्दु से नीचे तक का तापमान ही देना चाहिये, प्रर्थाद्‌ रस को उबालने को झ्लावरतय्ता 
नही है। यह तापमान वाहिकाओं को निर्जमीकृत भी कर देगा । 
टमाटर रस का रासायनिक विश्लेषण 
लाजमिंह तथा गिरध रीलाल ने भारतीय विपणी मे प्राप्त 6 विभिसन कम्पनियों में 
निमित रसो का झ्लग-प्रलग विश्लेपण डिया है| इनमें दो भारत में निश्चित तथा शेप चार 
विदेशों मे निभित थे । उन्होने देखा कि भारगीय कम्पनी द्वारा बनाये गये रस में पन-पद थे 
कड़ी प्रधिक थे, प्र्थात्‌ 6.95 से 9.27 प्रतिशत घन-पदार्थ उस रस से पाये गये । परस्तु 
. विदेशों में निधित उत्पादों मे घन-पदार्थ 5.6 प्रतिशव से 7.99 प्रतिशत ही पाये गये थे । 
इससे भली-भाँति समझ सकते हैं कि भारतीय टमाटर पश्चिमी देग के टमाटरों से प्रधिक 
घनपदाय्थ-घारी होते हैं या यू' भी कह सकते हैं कि भारतीय कम्पतियाँ प्रधिर घनपद्ा् 
युक्त टमाटर रस बात उत्पादन करती हैं । 


फलरस पेयों का निर्माण तथा परिरक्षण 


इस प्रष्याय से विभिल फसलो से रस निशालने की डिपि, उसके दिए इस घाते 
वाले यन्त्र तपा उपस्करों के बारे मे तथा रस निर्मेतामरणण कर प्रयश बिला विमेतीहेर्य 
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किये ही परिरक्षण करने की विधियों के बारे मे घर्चा की जा धुकी है । मुश्य-मुख्य फल 
पेयों के बारे में इस भ्रध्याय के प्रारम्भ में हो उल्लेख है | यहाँ रस निकालने के बाद विभिन्‍न 
पेयों के निर्माण तथा परिरक्षण के बारे में प्क्‍ध्ययन करें । हमारे देश में उत्पादित फल में 
प्रधिकांश फलरस तथा पेय बनाने के काम में लिये जाते हैं। इससे प्राप भली-भाँति जाते 
सकते हैं कि इसका कितना महत्व है । 


शर्वत, स्कवेश (पानक), प्रादि बिना निर्मेतीकृत फ़तरस ध्थात्‌ फल से निचोड़े हुए, 
सम्पू्ों रस को काम में लिया जाता है, जिसमे से केवल छिलका करा, बीज तथा वीजकरा 
अलग किये जाते हैं, परन्तु फल वर्ग मघुपेयों के लिये निर्मेतोकृत रस ही काम में लिये जाते 
हैं, जिसमे फल का गृदा भी नहीं होता । 


श्रौरेन्‍्ज स्ववेश (078926 54एब5) 

फल मे से स्क्‍वीज्‌ (निचोड़) किये हुए सम्पूर्ण रस में श्रावश्यक्तानुसार शर्करा, 
जल, साइट्रिक भम्ल, सन्तरा सुगन्ध, सन्तरा वर्णो, परिरक्षक प्रादि मिलाकर भौरेर्ज स्ववेश 
बनाया जाता है । चाहे फ़तरस ताजा द्वो या [एवं ही प्ररिरक्षित किया हुआ हो, काम में 
लिया जा सकता है | 

भारत में फल-त्तरकारी परिरक्षण विषय पर सर्वप्रथम गिरधारी लाल, सिद्धप्पा तथा 
टण्डन ने भ ग्रेजी मे एक पुस्तक भारतीय जनता के समक्ष भ्रस्तुत्त की | इस पुस्तक को सन्‌ 
]960 भे सर्वप्रथम भ्राई० सी० ए० आार० ने प्रकाशित किया। इसके आद भारतोय 
भाषाओं में सर्वप्रथम सदाशिवन नायर ने सत्‌ 974 से मलयालम में विश्वविद्यालय स्तर 
पर (क पाठ्य पुस्तक लिखी जो केरल भाषा संस्थान द्वारा प्रकाशित की गयी । इस पुस्तक 
में उल्लिखित अधिकाश योग उपयुक्त लेखकीं तथा सी० एफ० टी० झारण प्राई० के 
ग्रनुसंघानों पर ग्राधारित हैं । 


योग संख्या ॥ (२८लए० ) 

योग संख्या 4 में शाप पाएँगे कि चार विभिन्‍न तरीको से स्वर्वेश बचाया जा सकता 
है । प्रथम दो में तो प्रम्तता तथा ब्रिवस डिग्री एक समान है, परस्तु उतकी रस की मात्रा 
भिन्‍न है। न 

दूसरी जोड़ी में प्रथम जोड़ी से भम्लता तथा शर्करा भधिक है परन्तु चारो विधियों मे 
फलरस 25 या 333 श्रतिशत ही है । उपयुक्त चारो विधियों में से जो विधि चाहें, प्रपतामी 
जा सकती है । इसके अनुसार यीयांशों को एकत्र करें । साथ ही प्रत्येक विधि के लिए लगभग 
425 से 500 बोतलों की प्रावश्यकता होगी । उन्हें पु ही घोकर विर्जर्मीकृत कर तैयार 
रखें । इसके प्रलावा भ्रावश्यकतानुमार ढकक्‍कन, लेबल, गोद इत्यादि भी । 


फलरस तथा फलरस पेय परिरक्षण 25] 


योग संख्या ॥ 
झोरेन्ज स्ववंश 





रस-25% रस-333% रस-25% .. रस-333% 
क्रसं. योगांश किलोग्राम मे ब्रिक्स-450" बद्विक्‍्स-45? ब्विवस-65? ब्रिक्स657 
अम्लता--'$%पग्रम्नता--*5%/प्रम्लता2*0% प्रम्लता-2 5% . 





], सन्तरा रस (ब्रिक्स 00-:000 ]00:000 00'000 00-000 
0* ग्रम्लता .8%) 


2. शकरा ]6:688 08-:225 238"-366. 76:55 
3. साइट्रिक स्‍भ्ल्ल 5-308 3-65 7056 5-08 
4. जल ]24:026 7-428 45.699 2*260 
5. सन्‍्तरा सुगन्ध 25554 -846 3247 243 
6. सन्तरा वर्ण (प्रवश्य- 

कतानुसार) या 0:039 0:028 0:039 002 
7. परिरक्षक (पोटेशियम 

मैटायाइसल्फाइट) 0247 0-]84 0-247 0 


की सकरनननञ-+मन-नन-+-न सन न_ «८५» 32 +-+ न +++-+->ज--++ 4 +-+५-०++ पिन >> २ ८ >+>+ जमे 
योग में बताई हुई सस्तरा सुगन्ध के एक झ्रश झौरेज़्ज पीस प्रॉयल (स 
छिलका तेल) मिलाया जाए, प्रौरेझज स्ववेश ग्रधिक श्राकपंक व स्वादिष्ट हूं 
लिए भ्रति किलो तैयार किये गये स्ववेश के लिए 02 ग्राम (एम० एल०) थी रिघ्ज 
प्रॉयल तथा वाकी भोरेल्ज एसेन्स (सुगन्ध) मिलाये जाते हैं। भगर सन्‍तश्त तेल नही ' 
हैं तो 07 प्राम (एम० एल०) प्रौरेज्ज एमेन्म प्रति किलो तेयार स्ववेश के हि 
मिलाना चाहिए, जो योग संख्या- में बताया है 
उपयुक्त योगाशो मे से शकंरा, जल, साइट्रिक प्रम्च सिलार र चाशनी तैर 
छान लें ताकि उसकी गन्दगी दूर की जा सके । इस मिश्रण वो यय्णीघ्र दण्डा 
घ्सके लिए चाशनी युक्त वाहिका को या नली को शीतल >स (बर्फ दियाये हुए) की 
में 20? से 25? सेन्टोग्रेड (भवन ताप) पर ठण्डा,कर लें। पथ यह देखना होग 
चाशमी में चाही गई द्विक्स डिग्री शर्करा है रि नहीं। घगर कम हो तो बहाने दा 
प्रधिक हो तो ब्रिक्स डिग्री दम करनी चाहिए । इसके लिए कम दिस दिंप्री वी, ५ 
व्रिउस डिपी की चाशमी मिल्ताई जा सकती है । ब्रिक्स डिग्री चं झती के 20% 
पर देखा जाता है । 
न्‍ ३ मिलाएं नि प दुतिय 
ऐ इस चागनी में पद गई मात्रा में सस्त्रश रस मिलाएँ। साथ ही सस्तर कं टीए 
तथा परिरक्षक यधाविधि मिलाये जाने है, हो पूर्द खचित 3 इन्हें सूद घोर + « 2 
बोततों में भरा जाता है। बड़े रारखानों में स्वचावित यस्प्रों द्वारा मराई को 52: 
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० भरी जाती है तथा तुरन्त रीलबन्द कर, बोतलों को धोकर झौर पौँदकर, 

करण श्रादि करके विपणन हेतु संचयन किया जाता है । भरते समय बोतलो में करीद 
/ह से पौच सेन्टीमीटर शीर्ष स्थान भवश्य छोड़ना चाहिए। बड़े कारखानों में भरी गयी 
आोतलों को लेब॒लीकररणा के पूर्व यन्त्र से बाहर प्राति ही, साइन में ही तेज रोशनी के सामने 
से चलाकर निरीक्षण रर विश्वास कर लेते हैं. हि उनमें किसी प्रकार के भ्रनचाहे कण तो 
नहीं हैं ! 

फतरस निकालते समय ही योगाश में बताये हुए परिरक्षक में से थोड़ी साश लेकर 
| बर्तन मे घोल बनाकर डाल दें ती रण निकातना प्रारम्भ करने से रस के चाशती में 
लाये जाने तक उसमे सूक्ष्मजीवों की बढोतरी तथा झ्ाक्रमण को रोका जा सकता है। 
चरेलू स्तर पर ही किया जाता है। ध्यान रखता होगा कि स्क्वेश बनाने के बादिं बूबं 
लरस मिलाये गये परिरक्षक की शेष मात्रा को ही ब।द में बनी स्वर्वेंश में मिलाना 
ए। 
बड़े-बड़े कारखानों में क्राउन कॉर्क, कंप्यूलकॉार्क, आदि से सोलबन्द किया जाता है । 
फिल्टरप्रूफ (भविष्य मे मिलावट को रोकने के लिए) भी लगाये जाते हैं। परेलू 
इसके बजाय लकडी के ढवकन (पित्त कारक) लगाकर इसमें चपडी या मोम तगा- 
नद किया जा सकता है । छोटे-बड़े कारखानो में उपयुक्त क्रियाएँ सेमीप्रॉटोमैटिक 
न्‍ों की सहायता से सम्पन्न की जाती है | उपयुक्त बातें करीब-करीबव विविध 
य बताने में प्रयोग की जाती हैं। इसलिए इन बातों का ध्यान रखता 


भराईके भ्रध्याय मे यह चचित्त है। कुटीर तथा परेलू स्तर पर कीप की सहायता मे बोतसें 











हिकाओं को निर्जम्रीकरण दिपि 
को पहले से ही जलभरी टकियो में भिगोया जाता है। इसके बाद श्रत्येक 
की सहायता से डिटरजेन्ट (विम, सर्फ, खार इत्यादि में से कोई एक) डाले- 
| है, ताकि उसमें किसी प्रकार का दाग यथा सुगरध न रह जायें। इसी प्रकार 
पा|। धुद्ध गर्म पानी से धोकर. निर्जमीकरण के लिए, रखा जाता है 


'रखानो में यह क्रिया स्वचालित यम्त्रों द्वारा सम्पन्न कदायी जाती है। 
भोपी गो को जल ऊष्मक मे 30 मिनट तक लगातार उबालकर निर्जर्मीकरण किया 
वि है तो रिटोट्ट, प्राटोक्लेव भादि मे भरकर 0:6 किलो दबाव पर 20 पिनट 
किक र्मकिरण किया जा सकता है । बड़ें-बड़े कारखानो में धोयी हुई बोतलो को 
आता फियुक्तच्वार के लिए स्टीम चेम्बरो में उचित समय तक रखकर निर्जर्मीकृत किया 
मत ' शी बोतलें पक्तिबद्ध भाषकोष्ठ मे से होते हुए निश्चित समय के बाद बाहर 
ऊच्मोष, है, शी फलपेय भरते के लिए भेजा जाता है, इनमे जलाश नहीं रहता । 
सरपचार नए प्रत्येक बोतल को 20 से 25 प्िनट भाषकोष्ठ मे रखा जाता है। 
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मेगो स्ववेश (आम पानक) 


मैंगो स्ववेश के लिए पूर्ण विकसित प्रधिक रसदार सुगन्ध तथा रगीन गुदायुक्त भाम 
चुनने चाहिए । रसदार झ्ाम से रस को मल-मल के निचोड़ लिया जाता है, कम रसदार 
वाले ग्राम की गुठली, छिलका झ्रादि निकाल कर पल्पिग मशीन या झत्य कोई उचित यन्त्र 
की सहायता से रसयुक्त गूदा तैयार कर मानकीकृत कर लेना चाहिए, जैसे योग सख्या-2 
में चचित है। भिन्न-भिन्न व्यवसाय-शालाशो में भपनायी गई मानकीकरण विधि भिन्न- 
भिन्न हो सकती है । फिर भी एक व्यवसाय-शाला में हमेशा उत्पादन मे एकरूपता रखने 
के लिए एक ही प्रकार मानकीकृत प्रामरस काम में लिया जाता है। इसी प्रकार पहले 
ही परिरक्षित प्राम-रस या झ्राम की क्रीम भी स्क्वेश बनाने के लिए काम मेलीजा 
सकती है। उदाहरण के लिए मान लें कि तैयार किया हु ग्राम-रस का ब्रिक्स 8 डिग्री 
तथा ग्रम्नता 5 प्रतिशत हो तो योग संख्या-2 मे बताये गये प्रनुसार चार विभिन्न मैंगो 
स्कवेश बनप्ये जा सकते है । 


योग सद्या-2 मे प्राप पायेंगे कि श्राम के पानको में नीबूवर्गीय फलो के पानकों से 
प्रम्नता कम है, क्योंकि स्वतः प्राम नींवूवर्गीय फलो से भम्ल वाले होते हैं ॥ इसलिए उसके 
उत्पादों में भी प्रम्तता होगी । 


(योग सख्य-2, मेंगो स्ववेश पृथक्‌ पृष्ठ पर दी जा रही है) 


वाया + 5 
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नींबूवर्गीय फल पानक (स्ववेश) 

ग्रेपफ़ूट स्ववैश, लेमन स्ववेश, लाइम स्क्वेश आदि का भी रस झौरेन्ज स्ववेश को 
भाँति निकाला जाता है। उपयुक्त फलों से बनी ग्रेपफ़रूट पानक, लेमन पानक, कागजी नीबू 
पानक ग्रादि योग सं० 3, 4 तथा 3 में क्रमश दी गई है। वाकी सब क्रियाएँ औरेन्ज स्ववेश 
निर्माण की भाँति ही हैं । (उपयुक्त योग संख्या प्रलग-प्रलग पृष्ठों मे दी जा रही है )) 
फशनफ्र ट स्ववेश (फशनफल पानक) 

फंशन फल प्रास्ट्रेलिया के प्रमुख फलो में से एक है | पूर्ण विकसित पके हुए फल का 
रग जामुनी होता है । भारत मे नीलगिरि, कुर्गं, मालवार तथा वयनाड आ्रादि दक्षिणी क्षेत्र 
में इसकी काफी मात्रा मे खेती की जाती है। इसकी श्राकर्पफ तथा मोहक सुगन्ध के कारण 
झाज इससे बने पेय को काफी प्रचार मिल रहा है | 

पानक के लिये जाभुनी बरणं के फलो को चुना जाता है, भ्रन्य क्रियाग्रो के बाद फल 
को दो भागों में कतरकर उसके भीतर के रसदार गूदे को बीज सहित बाहर निकाल लेते हैं 
प्रौर इसे पल्पर में पहुँचाकर बीज प्रलग किये जाते है । घरेलू स्तर पर तथा कुटीर उद्योग 
के लिए सुपरक्रशर छलती द्वारा वीज भ्रलग किये जा सकते है। यह यन्त्र हाथ से चलता है 
तथा इसमें विभिन्न मेस की छलनी व झावश्यक्ता के अनुसार लगायी जा सकती है । 
साधारणतया 20 से 30 मेस प्रति इन्च के होते हैं। फंशनफल स्कववेश बनाने के लिए 
झ्रावश्यक योगाश योग संख्या 6 में दिखाया गया है । 
ज्ञोक्‌ पानक (चीफ्‌ स्वरवेश) 

पूर्ण विकसित पके हुए नर्म फल चुने जाते हैं, क्योंकि इसमे ही भ्रच्छी सुधन्‍्ध होती 
है। फलों को भ्रच्छी तरह घोकर, छिलका उतारकर, बीज भलग कर पतल्पिग मशीन में 
गूदा बना लैते हैं ।॥ धरेलू म्तर पर सुपरक्रशर या मिक्‍्सी भी काम मे ली जा सकती है । 
चौकू स्ववेश बनाने की विधि योग संख्या 7 में बतायी गयी है । 











योग-संझ्या 7 
चोक स्ववेश क् 
योगाश ब्रिक्स 40", रस 33 प्रतिशत, 
कि७ ग्रा० में है *.. ग्रम्तता .3 प्रतिणत 
चीकू गूदा व्रीम 00 किलो 
शर्करा 
जब 
साइट्रिक प्रस्त /टार्टेरिब प्रम्ल 
रासायनिक परिस्क्षक 
() 0.%.5 (के०एम०एस०) 240 ग्राम 
(2) सोहिपमग देस्जोयेट 300 ग्राम 





जामुन स्पदेश (जामुन पानक) 


स्थावसायिक स्तर पर चोकूः पानक की भौति जामुन पानक भी उतना प्रचलित सही 
है। “रन्तु कुटोर-उद्योग तथा घरेलू स्तर पर इसरा प्रचार धवरप है। पायुरेद में भी 
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जामुन से बने श्वेत की प्रशंसा की गई है । इसलिए भारतीय संस्कृति पर भद्टूट विश्वातत 
रखने वाले धर पर हो जामुन स्मवेश बताकर प्रयोग करते हैँ । 

पुर्णो विकसित पके हुए फल गहरे वैवनी रंग के होते है । इन्हें धोकर 60" त्लेन्दीग्रेड 
ताप पर 7 से 0 मिनट गर्म कर, तर्म कर लेना चाहिए। तुरन्त रस उचित यतस्त्र की 
सहायता से निकालें । घरेलू स्तर पर जालौदार कपड़े में लपेटकर हाथ से रगड़-रगड़कर 
रस निकाला जा सकता है। इस रस से पावक बनाने की विधि योग संख्या 8 में दी 
गई है । 








योग-संस्या 8 है 
जामुन स्वर्वश 
क्रम योगाश रस 50 प्रतिशत, ब्विवस्त 45 
संख्या अम्लता ? 5 प्रतिशत 
), जामुन रस (ब्रिक्स 4", अझम्नता 400 000 कि०्ग्रा० 
0.75 प्रतिशत) 
2. शर्करा 7.735 किव्य्रा० 
3. साइट्रिक अम्ल 0:048 किश्ग्रा० 
4... जल 23.584 किण्ग्रा० 


रासायनिक परिरक्षक 
(सोडियम बेन्जोयेट) 
रंग भथवा सुगनन्‍्ध 


2 


0.484 कि० ग्रा० 
नही मिलायी जाती 





बाटरमेलन स्क्‍वैश (त्तरबूज पानक) 

राजस्थान, हरियाणा, पजाब, उत्तर प्रदेश, त्रिहार, मध्यप्रदेश, गुजरात तथा प्ान््न- 
प्रदेश राज्यों में तरबूज की खेती प्रधिकाधिक होती है जो गर्मी के मौसम से साधारणतया 
प्यास बुफाने के लिए खाये जाते हैं। तरबूज की कई उच्चकोटि की किस्मो का विकास 
किया गया है । लाल, पीले तथा पकने के बाद भी सकेद रंग (यरूदा) षारी तरबूजों की 
ग्रधिकाधिक खेती की जा रही है, जिसमे 6” से 67 ब्रिक्स वाले धरबूज भी हीते है । 
इसका भी व्यावसायिक स्तर पर प्रानक नहीं बनाया जाता, लैकिन जामुन व चीकू की भाँति 
तरबूज पानक भी लोकभ्रिय हो सकता है । 

पूर्ण विकसित तरबूज को काटकर उसका गूदा निकालकर कपड़े में लपेटकर या 
मशीनें द्वारा रस निकाला जाता है. साधारणातया लाल यूदे वाले मीठे तरबूज श्रच्छे होते 
है । पीले गूदे वाले तरबूज भी बहुत प्धिक भाकर्षक होते हैं। तरबूज का रस निकालकर 
उसमे चीती, साइट्रिक भम्ल मिलाकर हल्का (80? से 847 से० तक) गर्म किया जाता 
है । पानक बताने की विधि योग सख्या-9 में बतायो गयी है । 


फल्नरस तथा फल्रस पेय परिरक्षण 26! 








योग-संख्या 9 
वाटरमलन स्ववेश 
कऋष योगाश ब्रिवस्त 450 
_ह्या प्रम्लता । प्रतिशत 
. तरबूज का रस (ब्रिक्स 6९ 00,000 कि प्रा० 
अम्लता [ प्रतिशत) 

2. शकंरा 84 780 कि० ग्रा० 
3, साइट्रिक प्रसव .676 कि» ग्रा० 
4. परिरक्षक (सोडियम बैम्जोयेट) 0.200 क्ि० ग्रा० 
>_ रंग व सुगन्ध नही मिलायी जाती 


फमरख पानक (कारमपोला स्व्वैश) 

पु विकसित पकरी हुई कमर भूरा रंग लिय हुए होती है । इन्हे धोकर स्कूटाइप 
जूस एक्सट्रेयटर, वास्केट प्रेस, मल्टीप्रेंस जूस एक्सट्रेवटर या मुपरक्रशर (हाथ से चलने वाली) 
प्रादि किमी एक की सहायता से रस निकाला जा सकता है कमरख का रस निकालकर 
उममे शर्करा साइट्रिक ग्रम्ल मिलाकर हल्का 80? में 84? से० तक गर्म किया जाता है । 
प्रगर परिरक्षक नहीं मिलाना चाहते हैं तो भन्‍्य पानकों की भाति कमरख पानक को भी 
बोलो में भरकर सीलवन्द कर ऊष्म संसाधन कर (जल ऊप्मक मे) परिरक्षक किया जा 
सेझता है । स.घारणनयां 340 एम० एल० बोतलो को उबलते पानी में (जब पानी का 
१0 जाये तब से) 30 मिनट समय देकर संसाधन सम्पन्न करता चाहिए। (योग संख्या 

0 देखिये) 








योग-संख्या 30 
कारमपोला स्वदेश (कमरख पानक) 
क्रम सझया योगाण बिक्स 557 
रस 50 प्रतिशत 
4  कमरस रस (ब्रिक्स 7० 00 000 कि० प्रा० 
2. शर्करा ]00.000 कि० ग्रा० 
3. साइट्रिक प्रम्त 0.400 कि ग्रा० 
५. परिरक्षक (पोटेशियम मेदाबाई सल्फाइट) 020 कि० ग्रा० 
+>+त+-+<++ दा शायममटवाई सस्काइट) 5 मा 


पाइनऐपल स्परवेश 

फलरस पेय की भाँति स्वदेश बनाने के लिए भी चुने जाने वाले पाइनरपल पूर्ण 
विफमित बेड पर पके, ध्रधिक रस युक्त डिस्म के घनप्नास होने चाहिए | शैतिंग दे समय शेय 
रहे फल प्रव्शेपों को भी रस निकासमे के लिए दाम से लिया जाता है, जिसझे बारे में 
पर्ात्र चर्चा को गई है । पनप्तास सस्ते भय फल स्ववेश बी प्रयेक्षा ध्यावसारिए स्वर पर 
पधिक महत्त्द रखता है | विपणी में इसको मौँय घपिक होती है। परातक बारे शो दिपि 
योग सब्या-]] में दताई गई है, यो पृष्ठ 262 पर दी जा रही है। 
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नींबूवर्गीय यव पेयों का निर्माण 

फ्रूट-बारली वाटर बनाने के लिए निर्मेलीकृत फलरस ही काम मे लिये जाते है । 
घरेलू स्तर के लिए नीबूवर्गीय फल रस को शुद्ध वोतलो में भरकर 0.5 प्रतिशत यातरि 
प्रति किलो ग्राम रस मे ३ ग्राम के भनुपात में पोटेशियम मैटाबाई सत्फाइड मिलाकर 
कम में कम | भहीने रखकर निर्मेलीकरण विधेयक बनाया जाकर साइफनीकरण से ऊपर 
पतरते हुए, रस को कपड़े से छानकर घरेलू स्तर पर लिया जा सकता है। बोंतलों के पैदे मे 
प्रवशेष (2९5006) जमा रहेगा । साइफनीकरश के समय यह ध्यान रखना चाहिए कि 
यह कीट तैरते हुए (निर्मेलीकृत) रस मे मिल न जाये । व्यावसायिक स्तर पर यन्त्रो की 
सहायता से निर्मेत्रीकृत रस को छान लिया जाता है । 

प्रत्येक योग में बतायी गयी मात्रा मे श्रच्छे किस्म के जो का श्राटा लेकर थोड़ा जल 
मिलाकर चटनो-मी बना देवी चाहिए, इसमे चाही गई मात्रा मे योगाश के प्राघार पर 
पानी मिलाकर पकाना चाहिए । पक्के हुए को ठण्डा कर मलमल कपड़े से छान लिया जाये। 


फलरम, पवजल तथा प्रन्य पदार्थों को जैसा प्रत्येक योगाँशों मे बताया गया है, 
यथाविधि मिलाकर बोतलीकरण, लेबलीकरणा इत्यादि कर उण्डे तथा शुष्क स्थान पर 
संचयन करना चाहिये। साधारशतया बनाये जाने वाले कुछ नीबूवर्गीय यव पेयो के बारे मे 
योग मंख्या 42, 3, 4 व 5 मे बताया गया है। 


योग-संख्या 2 
ग्रेपफ़ूट बारलीवाटर 
00 घन कल मर क७ दीपक व के कप टी पिका जनम लिन कीट मिट 





मः योगांश रस--25 प्रतिशत रस--25 प्रतिशत 
मम्प्रा किलोग्राम में ब्रिकस--4 5? ब्रिकस--45? 
अ्रम्लता---.5"« झम्लता .5९, 
) ग्रेपफूट निर्मेलीकृत रस 
(ब्रिक्स 0", अ्म्नता .25%).. 00 000 00.000 
2... शर्करा 57.88 9.480 
3... साहइट्रिक प्रम्ल 4.675 3.497 
५... मुग़न्ध 2,459 । 887 
5... यवजन ष 25.54] लोटर 7,86] सीटर 
6... परिरक्षक (पोटेशियम 0,246 0.83 


मैटाबाई सल्फाइट) 
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योग-संख्या 43 

समन धारलीवाटर 
क्रम योगाश रस--25 प्रतिशत रस--33३ प्रतिशत 
संख्या किलो ग्राम में ब्रिक्स--457 ब्रिक्‍सस--6 5 


अम्नता--,5% प्रम्लता--] 60% 
आज कमर नरक नरम 0५८८५ टपा5 78203 “डक 20000: 
7... लंमन रस निमंत्तीकृत 








(ब्रिवस 0", श्रम्लता 5 प्रतिशत) 00,000 400 000 
० शर्करा 465 827 ]22.943 
3 साइट्रिक अम्ल , 0.983 
4. यवदजल १25.544 १.86] 
2 
है... सुगन्ध 2,459 7.223 
6, परिरक्षक (पोटेशियम मैटाबाई... 0,246 0.83 
सल्फाइट) 
अटल पक 5 कप अल 2 
योग-संस्या 44 
लाइम बारलौबाटर 
हर 2 न 
क्रम योगाश रस--25 प्रतिशत रस--333| प्रतिशत 
सख्या किलोग्राम मे ब्रिक्स---457 ब्रिवस---45 
ग्म्लवा--+] 5%  भ्रमग्लता--2.0% 
| निर्मलीकृत कागजी नीयू रस 
(ब्रिक्स 0%, प्रम्लता 6 प्रतिशत) 400 000 700.000 
2 शर्करा १67 099 22.943 
3. यवजल 428.438 74,459 
ठ 
0,246 0.व ४3 


| परिरिक्षक (पोटेशियम 
मैटाबाई सल्फाइट) 





4, 2, 3 तथा 4 इनके लिए 0.600 ग्राम (25 प्रतिशत रस के लिये) तथा 460 
ग्राम (333 प्रतिशत रस के लिये) के मनुपाव में जो का प्रादा लेकर, पका कर उसका रस 
छानकर यव-जल वनाया जाता है 4 ् 


फलरस तथा फलरस पेय परिरक्षरण 265 











योग-संख्या 35 
ओरेन्ज बारलोवाटर 
क्रम योगांश रुस--25 प्रतिशत रस--33;3 प्रतिशत 
संख्या किलोग्राम में ब्रिक्स--45? ब्रिक्स--45" 
अम्लता--] .5% अम्लता--.5% 
१. निर्मलीकृत सन्‍्तरा रस 
(ब्रिवस 0", अ्रम्लता 0.25% . 00,000 00.000 
2... शर्करा ]67.640 49,480 
3... साइट्रिक अम्न 5.08 3.636 
4. सन्तरा सुगन्ध या (झौरेन्ज पील 2,459 .904 
ग्रॉयल तथा सन्तरा सुगन्ध जैसे एम.एल. एम.एलज. 
झरेन्ज स्ववेश मे बतायी गयी है) 
$..._ यवजल 308,225 70,995 
4 
6... भन्तरा बसों 0.0]5 0.0] 
या अभ्रावश्यकतानुमार 
7... परिरक्षक (पोटेशियम मैटाबाई 0,246 0,84 
सल्फाइट) 


न उन 5 3 न 
लाइम फोरडियल 

एक प्रन्य प्रमुख नोवूवर्गीय फलपेय है, वागजी नीयू फोरडियल (मधुपेय) है जो 
लाइम कोरडियल के नाम से घिपणी में तथा वैज्ञानिक क्षेत्र में जाना जाता है। 
गिरधारीलाल तथा साध्यो के सुझाव के प्राधार पर तैयार किये गये च र विभिन्न लाइम 
कोरडियल का एक योग, योग सरया 6 में द्षिया जा रहा है। इममे परिपूर्ण रुपसे 
निमंलीक्त रम हो काम में लिया जाता है। लाइम कोरडियल विशेषतोर से ऐल्कोहोलिक 
बिवरेज (मद्यमार पेय) मिलाकर पिये जाते हैं। इसलिए इसको कोरडियल (मधुपेण) नाम 
दिया गया है । 


ल् < 
कुछ विशेष फल-शर्वेत 

सन्‌ 960 के प्रॉकडो के प्राधार पर हम यह कह सवते है कि भारत में लगभग 
,024 टन शर्देत का निर्माण विया जाता था, जिसका मूल्य उस समय करीब 
24,42,000 रपये था। भाज इससे कही झधिक श्वेत उत्पादित किया जाता है, जो बिना 
फलरस वा भी होता है, जो सन्‌ ]980 तह्न 5,242 मीट़रिब टन रहा। परनेतु भारत के 
भिन्न-भिन्न सेत्रो में घरेलू स्तर पर या बृटीर उद्योग पर बुछ विशेष श्वेत बनाये जाते है, 
ये है--सारासपरिला (बिरायता), बादाम, प्रनन्नाम तथा नीवृवर्गीय पलों मे शर्त । 
शर्बत में शकंरा बो मात्रा 65 प्रतिशत से कम नहीं होती । योग समस्या 7, ।ह में बशित 
योगांशों से विभिन्न श्बत बनाये जा सबने है, िनमे परिरक्षर मिलाने वी घावमदब वा सही 
होतो, लेविन सौलबन्द बोनसो झछो उल ऊप्मक में संसापथन बरना घावर्यश है। भरे 
मसम्३ बोतलो में 2 से 3 मम्टीमीटर शोपेस्‍्पान छोड़ना ध्रावइ्दक है । 
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योग-संख्या 7 
विभिन्न फलों का शबंत 
कऋ्र० से. योगाश सन्तरा रस लेमन रस पनेन्नास रस रसबरी रस स्ट्राबरी रस 
लीटर मे लोटर मे लोटर मे सलीद्रर मे लीटर में 
 शबंत 70" ब्रिक्स 000.00 ]000.00 000.00 000.00. 000.00 
2 साइट्रिक अम्ल किग्रा.मे.. .804.. 3.260.. .804 0.89 0,543 

















3 बे प्रावश्यकतानुसार प्रत्येक फल का वर्ण प्रत्येक शर्वत में मिलाना 
चाहिए । 
4 सुगन्ध एम, एल, मे .804.. 5,326 0.93 .804 .804 
योग संख्या ॥8 
अंगूर शर्बत 
अ० भ० योगांश मात्रा किलो ग्राम मे टिप्पणी 
4  कऋषणं का क्रूरस्त जज 766066 एक वर्ण का अंगूर रस 06.600 तीनो को मिला 
2. जार्कर ]50.000 कर हल्का 
3. साइट्रिक प्रस्ल 2.000 से 2.500 80० में 84 से० 
4. परिरक्षक (सोडियम चेस्जोयेट) 0.375 मिलीव्राम प्रति सक गर्म करें ताकि 
किलोग्राम शत के भ्रनुपात मे... चौथी घुल जाए 
या 4.75 


5 2 8 6 2 2 हज 5 32 
फ्रूठ नेवटर (फल मकरन्द) 
फम-गूदे में शर्करा, साइट्रिक घम्ल, जल ग्रादि मिलाकर पाचकीकरण द्वारा बनाये 
उत्पाद को ही फ्रूट-मेक्टर (फल मक रन्द) कहा जाता है। पषाया, केला, प्रमख्द, चौकु, कटहत 
दि फलों से फन-मकरन्द बनाथा जा सकता है। इसमें से दो का वर्णन महाँ किया गया 
है। योग संख्या 9, 20 तथा 2] में बताये गये फ्रूटन्नेक्टर निर्माण बेस्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिर 
भवुमन्धान सम्धान द्वारा निर्देशित योगो पर प्राधारित है। 


() जंक फ्रूट नेबटर (कटहल सकरंन्‍्द) 

ग जक फ्रूट-नेकटर स्वादपूर्श ही नही, ग्रपितु ममपोहऊ सुगन्धयुक्त भी होता है । इसवे 
सए पूरे विकसित पका हुप्ना कटहल काम में तिया जाता है । बटहल वो धोकर, काटकर, 
शरद को निकालकर उसके भीतर के वौज तथा प्रनचाहे भागों रो प्रसग किया जाता है । 
है हैं बतरकर योग सं. 9 के प्राधार पर जल मिलाकर, नर्म कर पत्वर या धन्य बोई यम्त् 
की सहायता से गृदा बना लें पूर्द ही प्रम्ल मिलाये बार 60? प्विकस शी शकंरा चाशनी रस 
मिला दी जाये। इसमे परिरक्षद जिसकी मात्रा योगाश से बतायी गई है, भ'ह तो मिसा 
सरने हैं प्रन्यथा लैयार किये मकरन्द को बोतलो में परकर ऊष्मा-संगापत बर वे पौंदार, 
सेइलीबग्र कर बाद में धन्य उत्पादों को भाँति ठष्डे था शुप्व म्पान में सनरन छुरे। 
प्यान प्से कि बिना ऊध्मा-संसाधन से रनों में भरे झाते हैं यो दोशेजिद्म सैदाबाई साराह्ट 
नहीं म्िलाएँ। ऊँतों में अरवर ऊध्पा समाघन दारा ही परिशक्ष त बरता घदिदे 
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योग-संख्या 49 








जैक ऋूट नेप्टर 
क्रम संख्या योगांश किलोग्राम मे 
जि 32/00: 2072 53 
] कटहल स्कनद मूदा 700.000 
् शर्करा 220.500 
| जल 450.000 
हि साइट्रिक 9.700 
क परिरक्षक (पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट) 0228 





(2) पपाया नेक्टर 
कनीकरण की भाँति फलो को तैयार कर योग-सख्या 20 में बताये प्नुसार « 

ग्रेगांश एकन्न कर लें । जल, शर्करा, साइट्रिक भ्रम्ल मिलाकर धोल बना लें । इस घोल को 
छामकर तैयार किये गये पपीते के गुदे मे भ्रच्छी तरह मिला दें । मिलाते समय शर्करा प्रम्ल 
मिश्रण का तापमान 20" सेन्‍्टीग्रेड से प्रधिक होना चाहिये। योगाश को पूर्णो रूप से 
मिलाने के बाद यन्ध्र द्वारा हॉमजीमियस (एकरूपता) करें। इसके बाद परिरक्षक मिलाकर 
बाहिका में भरकर, लैबलीकररा इत्यादि नियमानुसार कर लें। ग्रगर परिरक्षक नही मिलाया 
जाता है तो मिश्रण को 85? से 88? सेन्‍्टीग्रेंड पर गमंकर इन्हे पूर्व ही निर्जलीकृत साधारण 
कैनों में या लैकीकृत कैनों मे गर्मेन्गर्म भरकर एक मिनिट उल्हां रखें। इन केती का 
48० सेन्टीगरीड ताप पर पहुँचने के बाद ही संचयन करना चाहिए | 














योग-संस्या 20 
पपाया नेक्टर 
क्रम सख्या योगाश किलोग्राम है 
|] पपीता गूदा 400 
है जल 50 से 200 
3 शर्करा 40 
4 |. साइट्रिक .250 में ,750 
5 परिरक्षक 045_ ५ _ 
योग-सख्या 24 
गोवा नैक्टर 
क्रम सख्या गोगोाश किलोग्राम में 
] अमरूद गूदा 700 
2 जल 90 
3 शकरा है 40 
हे साइट्रिक प्म्ल 0675 
5 परिसक्षक 0.45 
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गोवा नेक्टर बनाने के लिए पूर्स विकसित पके हुए पीले प्रमरूदो को चुनना चाहिए। 
इन्हे दविधि धोकर, चार टुकड़े करके पिडिग-नाइफ पे बीज अलग कर दे । इन वीजो में 
मामूली पानी डालकर, उवालकर, छलनी से वीजो को अलग फर दें ( बोज के गूदे को भी 
कतरे हुए अ्मझद मे मिलाकर पुन. उबालें या कतरे हुए अमझद को उबालने के बाद उसमे 
मिलावें। दसके लिए पृददे चाँचत किसी एक यश्त्र की सहायता से गुदा बना लें । इस मूदा 
में योग सत्या-2। के भ्रनुतार योगेशो को मिलाकर ज्ेक्ट्र तैयार कर सकते हैं + 


आर० टी० एस० बिवरेज 


प्रग्य सोपट ड्रिक की भाँति दूकात से सीध लेकर, ढेंवेकेन खोलकर पीने योग्य 
प्रवस्था में तैयार किये हुए एक पेय को आरण्टी०एस० बिवरेज के नाम से जाना जाता है। 
हा 0 से 49 प्रतिशत फलरस कुल जल विनिय चन-पदार्ष कम से कम 2 प्रतिशत 
होगा अतिवायें है। इसमे परिरक्षक भी नहीं मिलाया जाता। परन्‍तु जल-ऊप्माः मन 
पर कर परिस्कषए किया जाता है इसके प्रलावा इन्हे भ्राइस बॉक्स में रखने से पेय 
203 भी हो जाते हैं। इसके लिए निर्मलीकृत फलरस ही काम में लिये जात हैं, भ्रम 
रम से प्र।र० टी० एस० विवरेज बनाने के लिए आवश्यक मोयाश योग सढ्या 22 में बताये 


गये है। ग्राज भारत में (!980) 8587 मैट्रिक टन आार० दी० एूस० बिबरेज उत्पाद 
किया है । 


योग-सझ्या 22 
कर््ेंफिंलआजज--+---++++ 5 
082 यागाश मानना किलोग्राम मे 
77755 
हे निर्मलीकृत नीलवर्ण का अगूर रस 
(द्रिकम 857, प्रस्नता .5 प्रतिशत) १00 000 

५ जल 495 000 

2 शकंरा 03.500 

हा साइट्रिक प्म्ल 4.500 


फलपेय निर्माण तथा परिकलन 


कर यहाँ फस-निर्माणा के समय ध्यान रखने तथा फलपेय विमोश 
लिए प्रावश्यक कुछ बुनियादी परिकलनों (गणितो) केः बारे में चर्चा बी जा रही है । 
फय प्रत्येक ऋतु में उत्पादन प्रधिक होने से विपरती से म्ता हो जाता स्वाभाविर है । 
इसके घलावा एक कारखाने में जब घाहे फलपेय निर्माण हे; लिए फलरसों छो संचयन कर 
रखना भति गरावश्यक है। वर्ष में कभी भी देश से या विदेश में कसपेयो थी माँग था 
सकती है। इस सम्रप रचप्रग किये गये फ़रस हो ही सांग थी पूति शी जाती है। 
अब बयापारी ब्यवशादियों से एक फेसयेय साँगते हैं तव वे खासतौर से उसमे दितनी दिया 
हिफयो, प्स्सता मचा फलरय घाहते हैं उसत्ा भी उल्लेश किया हुपा होता है। भाप ही 
मड़ भी मौय होती है. दि उसमे परिरक्षता कौननशा होता बाहिये भौए डिठसी माता घने 


स्पष्ट रूप से समभने 
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होना चाहिये। उपयुक्त बातों को ध्यान मे रखते हुए फंक्ट्रे। मे एक फलपेय का निर्माण 
किया जाता है । इसको स्पष्ट करने के लिए श्रा।को निम्नलिसित कुछ गणितों के वारे मे 
बताया जा रहा है । 


प्रश्न संख्या 


मान लें कि आपको सचयन किये हुए सन्तरे के रस से स्कयेश बनाना है। इस रस 
में ब्रिक्स डिग्री 0, अम्लता 0.6 प्रतिशत भर 600 दौ० पी० एम० सल्फर-डाई-प्रॉतसाइड 
है। यदि 25 प्रतिशत रस, 45 प्रतिशत कुल घुलनशील घन पदार्थ ([$8), अ्म्बता 
] 5 प्रतिशत तथा सल्फरडाई ब्रॉक्साइड की मात्रा 350 वी० पी० एम० (मान लें पोटेशियम 
मैंदाबाई सल्फाइट शतप्रतिशत शुद्ध है) वाला 000 किलोग्राम औरेज्ज स्ववेश बनाना हो, 
तो इसके लिए किन-किन पदार्थों की कितनी-कितनी मात्रा में श्रावश्यकता होगी। इसके लिए 
दी गयी शर्करा चाशनी की ब्रिक्स 70 होगी। हर 


(]) कुल प्रौरेज्ज स्ववेश की चाही गई मात्रा 5 000 कि ग्रा. 


कूल झ्रावश्यक सन्तरा रस 25 2८ 4000 5 250 कि. ग्रा. 
दी गयी रस की ब्रिवस डिग्री + 0% 


40< 250 


रस में उपस्थित शर्करा 25 कितोग्राम 


दी गई रस की भ्रम्लता 5 0.6 प्रतिशत 


इसलिए कुल श्रम्लता (रस मे) + ता न .5 किलोग्राम 


दी गई रस में पायी जाने वाली पोटेशियम मैटावाई सल्फाइट 5 600 पी पी एम. 


इसलिए कुल पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट ८ 00202 न ि 20 ... 0 45 किलोग्राम 
(2) 000 किलोग्राम पानक बनाने के लिए झावश्यक्र कुल घन-पदार्थ 


000 क््सो 
(घुलनशील) बन /्का * 450 किलोग्राम 


]00 किलो परानक के लिए आवश्यक झम्लता 


+ 226 000 _ ]5 किलोग्राम 


य 400 
000 लीटर में कुल पोटेशियम मैटावाईसल्फाइट (चाही गई) 


> 2202 000 ,(222 .. 0,6 किलोग्राम 
000,000 2 4 28 


+0:6-0*]5 5 0*45 किलोग्राम 
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(3) वानक में अब झावश्यक अम्लता 

आवश्यक झम्लना--रस की झम्लता ८ ]5 ०] 55 3.5 किलोग्राम मिलाने के 
लिए ग्रावश्यक कुल घुलनशील घन पदार्य ८ चाहा गया कुल घुलनशील घन पदार्थ - रम 
में उपस्थित कुल घुलनशील घन पदार्थ 

++450 - (25 - )3 540 45) 5 450 - .9 5 

+ 438 05 किलोग्राम 
इसलिए ग्रावश्यक वस्तु (योगा) ७438,05 किलोग्राम 
() सन्तरा रम < 250 किलोग्राम (जिसका ब्रिक्स 0? तथा प्रस्‍लता ]6 


प्रतिशत हो) 

(2) कुल अ्म्लता जो श्रव मिलानी है ८ ।3.5 किलोग्राम 

(3) शर्करा 438 05 ,, 

(4) पोटेशियम मैठाबाई सल्फाइट 5045 ,, 

(5) जल हू 000 - (250+3.5+438,05 

+0 45) 
<000 - 702 00 
#६298 000 
298 कि०्ग्रा० 
प्रश्न संह्या 2 


मान लें, भ्रापको संचयन किया हुआ कागजी नौबू रस दिया गया है, जिसका विश 
87, प्रम्मता ? प्रतिशत तथा 800 पो० पो० एम० सल्फर-डाई-प्रॉरस्माइड है तथा शर्करा 
बागती जो दो गयी है, उसका ब्रिय्त 80", प्रम्लता 0. प्रतिशत हो तो बनाइये कि 
000 क्रियोग्राम लाइम स्ववेश बनाने के लिए किन-किन योगांशों की किलनो-स्तिनी 
ता में झावश्यकता होगी। लाइम स्ववेश मे 25 प्रतिशत रस, 45 प्रतिशत कुल पुननशोल 


अनअदार्थ, .$ प्रतिशत भम्वता तथा 350 पी० पी० एम० पोटेशियम मैठादाई सल्फादट 
होनी चाहिये । 








(4) कुल चाहा गया लाइम स्वंश £ 000 किलोग्राम 
इसलिए कुल लाइम जूस का भार ८ 2.24 000 _ 250 किनोद्राम 
५ कुल लाइम जूस का भार 66 
रस का ब्रिक्स न है? 
इसेजिए 250 किलोग्राम रस में _ 89: 250 20 
के 5 के ->7-- 5८20 शिलोगप्राम 
पायी जाने बायी कुल शर्करा 00 डे 
रस मे बूज प्रस्तता ब् री झू [7.5 स्योग्राम 
2390 किलोग्राम रस थे मिदो हुई _ 800 22250 20 
गम 235८5 | ही.20 दिपरोपास 
पोटेशियम बैटाबाई मस्यासइट.. * पठ65७6 * 0 
(२) )000 क्चोदाम स्व 45>009 


जनक 450 (इजोशाम 
के दिए घाही गयी शरंरा 5 5उदा। धर ४ 
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()) 000 किलोग्राम स्कवेश बनाने .522000 
के लिए चाही गई झम्लता सनक + ]5 कि.प्रा, 
(2) आवश्यक पोटेशियम 350 %८3000 
पडाबाई सह्फाइट + -नृहुहठठठ 0.35 कि, 
(3) इसलिए ग्रावश्यक शकरा 450 - 205 430 किया. 
दी गई शर्करा चाशनी का ब्रिवस 80% 
टेसलिए आवश्यक कुल शर्करा चाशनी ७ “लग * 537.500किग्रा 
इसलिए चाशनी में पायी जाते बाली 0.] & 537 900 
अम्लता न्न्ण्जछाःः 
#054 कि ग्रा. 
इसलिए स्क्‍वेश में मिलामे हेतु < चाही गयी ग्रम्लता-रस में रही 
आवश्यक ग्रस्लता अम्लता - चाशनो में पायी जाते 
वाली अम्लता 
>50-(7 50+0 54) 
+450-]8 04 यानि 
3804-50 
# 3 02 किलोग्राम प्रम्लता अधिक है 
झ्रावश्यक पोटेशिययम मैट/बाई सल्फाइट 0 6-0 20% 09,400 
आवश्यक जल 5 रस + चाशनी + अ्रम्ल + पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट 
#250+ 537 500+3 02+0 400 5 790.925 < 000 
ष्स १000- 790 920 # 209 080 
अ्रावश्यक योगांश 
६) स्स 250 किलोग्राम. (2) प्रस्ल र शुस्य (क्योंकि भ्रग्ल भ्रधिक है) 
(3) चाशनी ० 437.500.. (4) पो० मैठ बा? सत्फाइट 0 509 
(5) जल # 209 080 
प्रश्न संख्या 3 


मान में झ्ापकों सन्‍्तरा रस जिसका अक्स 0%, अ्म्लता 05 प्रनिशत है तथा 


कांगजी सीबू-इस जिसका ब्रिक्स 8? व अस्लेता 0 6 प्रतिशत हो, दिया जाता है ! प्रापकों 
ओरेन्ज-लाइम स्वर्वश (2:  प्रनुपात में) बनाना है। इस मिश्रण में कूल जूस 30 प्रतिशत, 
अस्लता ।“5, पोटेशियम सैठाब्राई सहफाइट 350 पी पी. एम. तथा कुल घुलनशील घन - 
चदार्थ 45० द्विवस हो तो 900 किलोग्राम स्क्‍र्वेश बनाने के लिए झावश्यक योगाश तथा 


पाता उचाइये १ 
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_. 302900 








(३) कुल झावश्यक रस न| 727“ न 270 किश्ग्रा० 
१00 
इसलिए प्रावश्यक सन्तरा रस < 22270 .. [80 कि. ग्रा, 
तथा भावश्यक कागजी नींबू रस +270-380 590 
सन्‍्तरा रस का कुल,घुलनशील घन*पदार्थ 5 टेट हू 8 किग्रा. 
नीबूरस का कुल घुलनशील घन पदार्थ. छू कक नव 7.2 किग्रा 
नीवूरस का कुल प्रघ्ल * ू ९:०2९०१ ..0,54 किग्रा. 
88 
सन्तरा रस का कुल भ्रम्ल ू 2526 750 _ 0.9 किग्रा. 
ड़ १00 
270 किलोग्राम रस में उपस्थित कुल 
घुलनशील घन पदार्थ म्ब 8 47.2 5 25.2 कि.परा. 
कुन भ्रम्लता * 0.54 +0.9 5 ].44 कि.ग्रा. 
(2) 900 किलोग्राम स्ववैश के लिए | 26200 405 कि.या. 
प्रावश्यक शर्वीरा ३00 
रम में उपस्थित शर्करा बः25.2 
इसलिए चाही गई भधिक शर्करस <405-25.2 5 379.8 कि.प्रा, 
स्ववैश में ध्रावश्यक प्रम्नता च्ड कं है [3.5 किग्रा 
इसलिए शेष घम्लता ८ 3.5 -,44 « ]2.06 कि.प्रा 


वे रे फाइट... +2024909 .. किक 
पधावश्यक पोटेशियम मैटाबाई सत्फाद -पृ66.66 0.36 डिय्रा. 

इसलिए 900 किलोग्राम भौरेझज साइम स्फदेश मिघरा बताने दे जिए विम्तलिशित 
घोगाशो की घःदस्थवला होगी :-- 

(॥) सम्तरा रस बम] 80 क्सोप्राम 

(2) रकागडो मीबूरम जू 90 ,, 

(3) शरंगा बब्380 


्र 


ट4 फल-त॑रेकारी पर्रिरेंक्षो प्रौधोगिकी 


(4) श्म्ल + 2,06 किलोग्राम 

(5) पो.मै .बा तत्फाईइट #0.36 किलोग्राम 

(6) जल +६900 - 662.42 5 237,58 कि. प्रा. 
प्रश्न संख्या 4 


सान लें प्रोप॑की ताजीं अंगूर रस (नीलवंश) दिया जाता है । इस रस की ब्रिक्स 
डिग्री 5, प्रम्लता .5 है । वत्ताइए कि !0 किलो भ्रार०टी०एस० विवरेज बनाने के लिए 
किस-मिन योगाशों की कितनों मात्र में ओर्वश्यंकेतां होगो । विवरेजें में 0 प्रेतिणत रक्त, 
१2 प्रतिशत कुल घुलनशील घन-पदार्थ अम्लता 0 30 प्रतिशत होनी चाहिये । 


() झुल चाहा गया झआर० टी० एंस० 














बिवरेज # 0 किलोग्राम 
इसलिए आझरावश्यक अंग्रेर रस रू ४ रह नर 0... ] किलोग्राम 
पा 
पे 2804 के ल्‍ः ध #0,0]5 किलोग्राम 
4/06240:8 | अर: 0.03 किलोग्राम 
इसलिए 0 किलों झार० 2 >0 किलोगाई 
टी० एस० के लिए शर्करा" 66 + “ट किलोग्राम 
रसे में पायी जाने वाली २0 5+0,085 5 0.65 
घुलनशील पदार्थ कूव2-0.65 
मे .,035 
]0 किलो झार० दी० एस० 
बिवरेज में पायी जाने जाने. 5-१ -22: 70. .- 0.03 किलोग्राम 
थाली कुल भम्लता 00 
इसलिए झावश्यक अम्लता रू 0.03 -0,05 


्ू00]5 
इसलिए शेष चाही गई भम्लता ०,०३5 
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]0 किलोग्राम श्रार० टी० एस० बिवरेज बनाने 
के लिए आवश्यक योगाश तथा मात्रा 


] अंगूर रस + .000 किलो 

2 शकेरा +.035 ,, 

3 प्रम्लता ज00]5 ,, 

4 जन न | .035+00]5 
न>ः2,050 


+ 0-2 050 5 7.950 किलोग्राम जल 


उपयुक्त परिकलन (गणित) से भ्रापको भली-भाँति मालूम हो गया कि कुल 
घुल्नशील घन-पदार्थ केवल शर्करा ही नही, भ्रपितु साइड्रिक अम्ल, रासायनिक पदाय्थ॑, 
भरति घुलनशील पदार्थ भी जोड़े हुए होते हैं ॥ किसी-किसी पेय मे लवण या मसाले मिलाये 
गये हों तो उन्हें भी जोड़ा जाता है। इसलिए इन सभी पदार्थों के जल विलेय या 
लव घन-पदार्थ (टी० एस० एस०) भी शामिल किये जाते हैं, चाहे वह कितने भी न्यून 
क्यों नही । 


एज 


भाग-3 


ऊष्मा प्रयोग परिरक्षण 


(ऊष्मा संसाधन) 


(घतद्या एा००८5ञआञँढड़ ) 


अध्याय है| 


केनीकरण व्यवसाथ 
((०ग्राशक्षणंत्रो (क्रणाए) 


कंनोकरण तथा मूल सिद्धान्त 
(0६ एग्रावेबफछत्री एडणए8 एे एकपाॉग्ड) 
फल्नन्तरकारियों को, भनन्‍्य खाद्य-पदार्थों की भाँति यथाविधि तैयार कर वाहिकाप्रो 
में भरकर, वायुरुद्ध प्रवस्था में सौलवन्द कर, ऊष्मा-्ससाचन कर, उसके भीतर स्वतः 
पाये जाने देले विकृतिकारक सूंक्षमजीवियों का मेम्पूरों रूप से नाश किया जा सकता है भोर 
फनौरकारी को खराबियों से बचाया जा सकता है। इसके ध्लावा इस प्रक्रिया से कण्वफो 
(एस्जाइम) की क्रियाशक्ति को भी रोका जा सकता है। ऊष्मा संसाधन क्रिया से भुधण- 
जीकियो का नाश होता है तथा किष्वक निष्किय हो जाने से जाथनयदार्थ में विक्ृतियाँ मही 
होतीं । इसके भ्रतावा प्रेप भवी-भाति यह भी जानते हैं कि कुछ पृध्भजीव बादु के भाव 
में डेंद्धि नहीं कर थाते । यह अवध्या भी संसायत के समय बाहिकाओों में सम्पस्त करामी 
जाती है । 
ड़ कंमोकरण थाहे बड़े व्यावसायिक स्तर पर हो या कुटीर उद्योग छ३ पर, देते 
न में कोई देश्कितंत नेहीं भ्राता, परन्तु मूल सिद्धान्तों को भ्रधिक्ष सतर्कता के मा 
व्यावधाविक्ष स्तर दर सम्पस्त करता अधिक प्रवश्यक है ( इसके अ्लीवा डत्पादन-अवता 
के प्रतुमार यन्त्र सामग्री, उयस्कर भादि का उचित मात्रा में, उचित ढगे में प्रमीकरण 33 
होना प्रावश्यक है, बयोकि व्यावसाधिक स्तर के उत्पादों का सापारणतथा एक वर्ष हाई 
ही विक्रय होता है। यह भी सम्भव है कि भारत जैसे ऊप्णमेखलीय प्रदेश में लग 
पाय-ददार्य बिक्री के लिये रूस, संयुक्त राज्य धमेरिका ज॑से शोत प्रदेशीय देशों में जाते हे । 
इसलिए प्रथिक सतकंता के साथ उत्पादन करना पडता है ४ 
इसके प्रलावा शीतकात में केनीकरए किया हुप्रा (कष्मा-्मसाधित) सा ला 
ऊप्पामेललीय प्रदेशों में या ऊध्णकाल में बिक्री के लिए बाजारों में जाता है। इसमिए 
उण्युक्त बातो को कतीकरण के समय घ्यात में रसना उचित होगा १ प्रशौर 
परन्तु सपु-उद्योग, कुटीर-ठयोग तथा घरेलू स्तर के उत्यादी हो डिग्री प्रामट के 
पर देश म या द्रास्स से था उसी केत्र मे होती है, इसलिए बड़ी 5000: शक 
पपनायो बी सतरकवाएँ यहाँ पर घावश्यक नही है, इपोक़ि यहीं उत्यादित शव शीप्त गिर 
जाने को सम्भावना है । 
ऊष्मा संतापन ४ ता 
ऊध्मान्यं्रापन (7630 40८5-7४), प्राइशैगरख (ए००/ही, ४४८६ 
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(रलगरधाह) ग्रादि विभिन्‍न नामों से जाना जाता है ! ऊष्मा संसाधन से हमाएं भम्धिय 
विशेषतौर से निर्जर्मीकरण है । परन्तु फत-्तरकारियों को, घन्य साथ पदार्थों की माँति 
वाहिकाओी मे भरकर ऊष्मा संसाधन करते समय पूर्णो निर्जेलॉकरण नहीं होता। फ़्रिभी 
बाहिका के भीतर के ग्राहार में पाये जाने वाले सूकमजीवियों का नाश या उनके विलिय 
हो जाने से प्रजनन में वशद्ृद्धि भी नहीं होती, इसलिए साथ-पदार्थ खशाब नही होते । 
अगर खाद्य-पदार्ब को वाहिका-रहित परिध्थिति में ऊष्मा-संसाधिव किया जाये तो उस्तका 
सम्पूर्ण निर्जेमीकरश तो हो जायेगा, परन्तु खाद्य पदार्थ का पोषक गुणा नष्द होने ते परिरक्षय 
का उद्देश्य पूर्ा नही होगा । इसलिए प्राह्मर को वाहिका में भरकर किये जाने वाले ऊपा* 
संसाधन को व्यावसायिक निर्जमीकरण (0०फणदालंक् 500घोदकाणा) कहा जाता है। 
पूरी निर्जर्मीकरशा तथा व्यावसाधिक ति्जर्मीकररा का भर्य भाप मली-भाँति जान ये हो"े। 
एक बात झौर बता देना चाहते है कि बिना वाहिका में निर्मीकरण किया हुमा खाद्य पा 
बाहर निकलते ही खुली हवा के सम्पक में पुनः सूक्ष्मजीवों के प्रवेश से खराब हो गाने हि 
सम्भावना भी रहती है । इसलिए, वाहिका में भरकर सीलबन्द करके ही ऊप्मा सर्गी 
किया जाता है । ग 

पूर्ण निर्णमोकरण के लिए भावश्यक ऊप्मा का खाद्य पदार्थ पर प्रयोग किया जाये 
तो पोपकंगुण में ही नहीं बल्कि विटामिन, वर्ण, सुगन्ध धादि ग्रुणों में भी कमी हे 
सकती है, परन्तु पूर्ण निर्ज्मीकरण के लिए प्रावश्यक क्रष्मा को एक निश्चित मात्रा दुद्त 
निश्चित समय के लिए खाद्य पदार्थों से भरी सीलबन्द वाहिकामों को दिया जाये, है 
उन वाहिकाथों को रिटोर्ट में से तिकालकर भवन-ताप (20% से 25 सेन्टीग्रे) पर ठ ही 
किया जाये तो बाहिका के भीतर रखे खाद्य पदार्थ पर किसी प्रकार का भरवांधनीय (व 
कूल) प्रभाव नही पड़ेगा | साथ ही खाद्य पदार्थ का परिरक्षण भी सम्भव हो जा 
लेकिन प्राहारों (विशेषकर फल-तरकारी) की भ्रम्लता, कष्मा-रोधक सूक्ष्मजीवियों 7 
उपस्थिति, उनकी संख्या तथा प्राह्मर भरमे के लिए ली गयी वाहिका की ऊप्मा-रोषके क्षमता 
ग्रादि निर्जर्मीकरण तीव्रता का नियन्त्रणकारी है । 
केनीकरण प्रथाली हे 

कंनीकररा के लिए चुने हुए फल-तरकारी एक ही किस्म के तथा समान रूप से पृष्ठ 
विकप्तित समान आकार के होने चाहिए, जिनमें किसी प्रकार को विकुृति में हो। उप के 
फल या तरकारी चुनते समय यह भी ध्यात रखें कि वे झ्रावश्यकता में प्रधिक पके हुए भी 
झ्रावश्यकता से प्रधिक विरुयित हुए न हो । 

तरकपरी की चुनते समय कुछ झधिक सावधानियाँ रखती होगी। पृ 
सेम मटर, भिष्डी गाजर, चुकन्दर, पत्तागोभी, फूलगोभी झादि कंतीकरए के लिए उचित 
नहीं हैं । इसके विपरीत टमाटर, परे विकस्तित तथा लाल होता ' प्रावश्यक है । इसी प्रका: 
झालू, कोला (काशीफल) प्रादि प्रर्ण विकसित ही - चुने जाते हैं । तरकारियाँ पेडन्पौघे हैं 
तोडते ही केनीकरण वे लिए यथाश्रीघ काम में लो जानी चाहिए, भन्‍्यथा तवरकारी उट' 
में गुणो की कमी ही नहीं, अपितु कैनीकरण के पश्चात्‌ खराबियाँ भी सम्मव है ! प्गर 
सुरत्त कनीकरणा के लिए सम्भव नहीं है तो इतकहा शीतगोदामों में सचवन करना होगा, 
फिल्तु इससे उत्पादन खर्च बढ़ेगा | एक ब्यवसाथ-शाला से सम्मावित कठिनाइयों को दैसते 
हर शीत-गोदामों का होना भी झ्रावश्यक है? 


रस विकसित 


त्पादों 
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फल-तरकारी चयन तथा श्रेणीकरण 


कैनीकरण के लिए ली जाने वाली फल-्तरकारियाँ एक ही प्राकार तथा वजन की 
होनी अत्यावश्यक हैं। कुछ विशेष फलो जैसे श्राम, भ्रनस्नास झादि का बड़े स्तर की व्यवसाय" 
शालापं में भी मानव अपने हाथ से ही श्रेणीकरण करता है, क्योंकि या तो वहाँ श्रेणी- 
करण के योग्य यन्त्रों का प्रभाव होता है या यन्त्र से श्रेणीकरण करना ही स्‍्सम्भव होता है । 
परन्तु जहाँ तक हो, यन्त्र की सहायता से श्रेणीकरण करना प्रति उत्तम होगा। संयुक्त राज्य 
प्रमेरिका, रूम, ब्रिटेन ध्रादि विकसित देशों में ही नही, भ्रपितु भारत के बड़ें-बढ़ें कारखानों 
में भी फल-तरकारियों का श्रेणीकरण श्रामतौर पर यन्त्र द्वारा ही सम्पन्त होता है, ताकि 
उत्पादीं में एकरूपता ही नहीं, अपितु वर्ण तथा सुगन्ध में भी समानता श्राप्त हों सके। 
यहाँ श्रेणीकरण के लिए काम में भ्राने वाले कुछ यन्त्रों के वारे में चर्चा की जा रही है। 


() रक्रीन प्रेडर (इक०श 07) 


... इसमें फल-तरकारियों का श्राकार के भ्रनुसार श्रेणीकरए किया जाता है, जिसमे 
पवेंश्रथम बड़ें, इसके साद इससे छोटे के क्रम मे फल-तरकारी को छाटा जाता है। स्क्रीन 
पैंडर में इस क्रिया के लिए विभिन्‍न भाकार की ताम्र-छलनियाँ लगी हुई होती हैं, इृत्ता- 
कार छिद्रधारी घलनियाँ मोटर की सहायता से हिलते समय, छिद्र के श्राकार की फल- 
तरकाएियां अपनेअपने छिद् से होतो हुई नीचे गिरती हैं, जहाँ एकत्र को जाती हैं। इस 
उत्तर मे भरामतौर पर विभिन्‍न मोटाई की छः छलनिरया लगी हुई होती हैं, लेकिन इस यस्न 
2 मै गील श्राकृति छे फल या तरकारियों का ही श्रेणीकर्ण क्रिया जा 

तादै। 


रोबर प्रेडर (२०॥७ 00०७0 


दो बासुरीगुमा पाइपो को एक तरफ से जोडकर तथा दूसरी तरफ की झोर कमशः 
मत करते हुए एक जोड़ी के बाद दूसरी जोडी, जोड़ी-दर-जोड़ी, जुड़ें होबरर एक बेल्ट की भाँति 
और्ये करने वाले यन्त्र को ही रोलर प्रेडर कहा जाता है । प्रत्येक पाइपतूमा रोबर 5.[ 
सैन्दीपीदर व्यास का होता है । फल-तरकारियो को इन रोलरी में पहुंचाकर चलाया जाप 
ती योलाइति की फ़ल-्तरकारियों का थ्रेणीकरण हो जाता है, हिन्‍्तु कतरी हुई फल" 
तरकारियों का श्रेशीकरण इनसे नहीं किया जा सकता । 
डूम प्र डर (0 एरशवल) 
... विभिन्‍न घाकार के छिद्र वाला, एक में भ्रधिक पी्पों से बना दोलगनुमा एक 
प्रेपोकरण यन्त्र को ही डरम ग्रेडर कट्ा जाता है। यह एल्पुमीनियस या स्टेनेमस्टीस में बना 
इैमा होता है। जैसा पहले ही रूहा जा चुका है, विभिन्‍न प्राकार के छिद्र बाल बयया 
रूपी छ दोककों से जुदा हुपा-सा होता है । प्रत्येक माग एक निश्चित घारार के पु या 
सरकारी को पल करने की क्षमता रखता है । प्रषम दोसवनुमा प्रेशर में । मिलोमीटर 
ब्यास के छिद होते हैं नो दूसरे में 8 मिलीमीटर, तोबरे में त्रमगः 22+ 2; 28 दा 
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32 सेन्टीमीदर व्यास के धिद्र बाती काया वनी होती है। इस ग्रेडर को एक विशिदत 
डिग्री में टेढा करके जमीतव पर फिट किया होता है, जिसको हाथ से या मोटर को सहायता 
से चनाया जाता है । फल या तरकारी उसमें पहुँचाकर चलाते समय ड्रम घूमते हैं, फल* 
स्वरूप प्रथम ड्रम की कांप से छोटे फल या तरकारी श्र॒लग हो जाती हैं तथा शेप को उस 
डूम से क्रमश. भागे चलकर भिन्‍न-भिन्‍त झाकार के छिद्दो से होकर श्रेणीकरण किया जाता 
है | इस यन्त्र से पहले छोटे तथा वाद में क्रमश. बड़ें-बडे फल-तरकारियों का श्रेणीकरण 
किया जा सकता है । भ्राज एक घण्टे में ।$ टन फल या तरकारी का श्रेणीकरण करने 
की योग्य क्षमता वाले डुम ग्रेडर भी उपलब्ध हैं । 





चिबर-26 


चेट प्रेडर (#लडा। 07067) 


मोटर की सहायता से चलने वाले इस यन्त्र में कैककास तथा यान्त्रिक तराजू लगी 
हुई होती हैं ॥ इसमें फ़ल या तरकारी पहुँचाई जाये तो वजन के भनुपात में फर् या 
तरकारी धलग हो जायेगी । भधिक भार वाली को क्रमशः एक के बाद एक श्रेणीकरण 
किया जाता है। इस यन्त्र को चलाने के लिए असुभवी व्यक्ति की प्रावश्यकता तथा धत्यधिर 
सतर्कता की भावश्यकता है। 

प्रत्येक्त फल या तरकारी का श्रेणीकरण करने वाले यन्त्र भी प्रचलित हैं! 
आइफल, पीच, ध्रप्रीकाट, नासपाती, धाम, झनक्षास श्रादि कतरने के बाद फाँकी का 
श्रेणीकरण किया जाता है । परन्तु सरसफ़ल (बरीज), प्वम, चैरी भादि फली का ब्रिना 
कझतरे ही श्रेणीकरण किया जाता है । उपयुक्त फलो का वर्गीऋरश भारत में मानव सपने 


कनीकरण व्यवसाय 283 


हाथ से ही सम्पन्न करता है, क्योंकि विदेशों मे विशेषकर विकसित देशों मे मानव-श्रम, 
यम्त्र-थम से श्रधिक महेंगा पड़ता है, जबकि मारत में यान्त्रिक-ध्म से मानव-श्रम सस्ता 
बड़ता है । मे 





5, कह: हे 
5५. अमल 


छु 


हु 


चित्र सस्या-27, इस यन्त्र यी सहायता से बोतस ही नहीं, भपितु 
कंने तथा फल-तरकारियों को भिगोने तथा घोने का 
काम किया जाता है, इसको साधारणतया 
ब्रोतल वाशिंग मशीन कहते हैं ॥ 
भिगोना त्तथा घोना 


फल तथा तरकारिणों पर प्रसस्य सूक्ष्मजीव अत्यधिक मात्रा में पूल, मिट्टी इत्यादि 
तथा पौध संरक्षण के ज्िए छिड़काई गई दवाप्रों थे प्रश; जेसे साबुन, गरपके, ताप 
इत्यादि भो लगे हुए होते है । प्रच्छी तरह उपयुक्त बस्तुभों को फलों मे पलंग नहीं विया 
जाता तो परिरक्षण के बाद सचयन बाल मे उत्पादों में विक्ृति या वर्णभेद हो सबता है। 





इसलिए प्रन्प परिरक्षण विधियों को भाँति मकैनोकरण के लिए भी फवलरबारियों 
को जल भरी टकियों से भिशों देते है, बाद मे उन्हे मढते हुए पानी से घोढर नियाउते है 
ताहि ढिगी प्रकार के पनचाहे बादरों तत्त्य उनमे ये रहे । हा 

यह विय' व्यवसाय-शालाधों में हाथ से की जाती है, फ्लो की रचना के प्रापार पर 
उन्हे छश से रगशकर झ्ौर पानी में घोकर निकाल विया जाता है। एुम से रगद हुए 
बोर छितके वाले फल-तरपगरियों पर जल को वर्षा (स्प्रे) बर भी पोदा जाता है। 
इसके लिए घारमस्भ मे साधारण जल तथा उसदे दाद यर्म जब में धोया थाये हों प्पिश 
रहेगा, बयोवि साधाग्स पानी मे प्रधुपनशील परदे गर्म पाती मे चुएटनगील कोपर 
धुत जःपगे + ड 
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हि बड़ें-बड़ें कारखानों में यह क्रिया यम्त्र द्वारा भी सम्पत्त कराई जाती है। इसके 
लिए योग्य यस्त्र चित्र संख्या 30 में दिखाया गया है, जिसके बारे मे प्रन्यत्न॒ चर्चा की 
जायेगी । 


फ्रूट एण्ड बेजीटेबल वाशिंग मशीन (फल-तरकारी प्रक्षालन यत्त्र) 


भ्रामतौर पर भारतीय व्यवसाय-शालामों में काम में ली जाने वाली एक प्रक्षातन 
मशीन का वाशिग सिलेण्डर (वेलननुमा) करीब 243 क्लेटीमीटर लम्बा तथा 70 सेस्ट्रीमीटर 
व्यास का होता है। 50 बांबुरीनुमा पुर्जों से सिललेण्डर बताया गया है। इन पुर्जों को 
6 मभिल्लीमीदर भोटाई की स्टील दृत्ताकार कड़ी मे वैल्ड किया हुआ होता है। दो भीतरी 
कड़ियाँ 75 सेन्टरीमीटर चौड़ी तथा दो बाहरी कड़ियाँ !50 मिलीमीटर होती हैं। 
50 मिलीमीटर बडी कड़ी के नोचे पीतल से बने 50 मिलीमीटर व्यास के तथा 
50 मिलीमीटर मोटाई के सिलेण्डर भी फिट किये होते हैं, जो उसे सही स्थान पर रछते है 
साथ ही सिलेण्डर स्वतन्त्रता से घूमने मे भी मदद करते हैं। फल-तरकारियों को जहाँ से 
यन्त्र में पहुंचाया जाता है, वहाँ भो एक गीयर व्हील होता है, जिसके साथ बॉँमुरीतुमा 
पुणे दैल्ड किये हुए होने हैं । इनमे काफी बड़े घ/रक लगाए हुए होते हैं, जो फल या वरकारी 
को यन्त्र मे पहुंचाने के लिए होते है, जो सिल्लेण्डर के भीतर 50 मिलीमीटर तक पहुँची 
हुई होती है । इसी प्रकार बनाया हुश्ना होने के कारणा फल-तरकारियाँ, जो सिलेण्डर मे 
घुततती हैं, वह केवल मुरलीनुमा पुजों से ही सम्बन्ध रत पाती हैं। यह सिलेण्डर के भीतर 
बेन्द्रटस्थान मे जल-वर्षा कराने के लिए एक स्प्रे प्रशाली लगी हुईं होती है । इस सिलेण्डर के 
बाहर नीचे को तरफ एल्य्रुमीनियम की बनी हुईं एक ट्रे लगी हुई होती है, जो सिलेण्डर के 
भीतर से भाने वाले जल को एकत्र नही करती, अपितु सिलेण्डर की एक संरक्षक के रूप में 
रक्षा भी करती है। इसके दूसरी झोर जहां से फल-तरकारी घुलकर निकलते हैं, वहाँ ट्वे में 
पानी निक'स की एक नली भी लगी हुई होती है । इसी प्रकार बने इस मन्त्र की द्रोणिका, 
सिलेण्डर, धारक प्रादि एक लोहे से बने मजबूत ढांचे में फिट किये होते हैं झौर विजेतती से 
चलाये जा सकते है $ 


छोलना 

फल-तरकारियों के घुलने के बाद भगला कदम छिलका उतारने योग्य फलों का 
छिलका उतारना है। विकसित देशों की व्यदसाय-शालाझो मे यह काम भी यन्त्र की सहायता 
से ही किया जाता है, परन्तु भारत जैसे विकासशील देश में यद्ध काम विशेष प्रकार से बते 
चाकू, जिन्हें पीलिग नाइफ कहते हैं, की सहायता से किया जाता है। घरेलू स्तर पर यह 
क्रिया साधारण चाकू से भी की जाती है । पु 
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इसी प्रकार फल-तरकारियों के भ्रनचाहे केर्द्र साग-पित्त (कर) को, बीजों की, कक 
(7ण7) झादि को निकालने के लिए योग्य चाकुशो को क्रमशः पीजिय ताइफ, कोरिय 
नाइफ पधादि नामों से जाना जाता है । 


अष्म विधि से छिलका उतारना (एल्‍टांए्ड 07 ह#ध्व) 

झ्रालू, शरवी, शकरकद, चुकन्दर, धाडूफल (पीच), टमाटर भादि तरकारी तथा 
फलों को पानी में एक निश्चित समय (! से 2 मिनट) के लिए उबातकर या शक्तियुक्त 
भाषोपचार कर तुरत्त शीतजल मे डुबाया जाये तो उसका छिलका मात्र ही फढेगा, करे 
स्वरूप छिलका श्रासानी से उत्तारा जा सकता है / बड़े-बड़े कारखानों में उत्पादन सर्च क्रम 
करने के लिए तथा शीघ्र छिलका उतारने के लिए यह विधि भ्रपनायी जाती है। इस दिया 
से छिलका उतारते से काफी मात्रा में फल या तरकारी का गुदा बचाया जा सकता है। 


यन्त्र द्वारा छिलका उतारना 

इसके श्रलावा 05० सेंटीव्रेड ताप वाले एक विशेष प्रकार के फरनेः 
सेकण्ड तक यदि फल या तरकारी को रखा जाये ती उसका छिलका फंट जायेगा, 
ही उत्तारा जा सकता है । 


इसके प्रलावा छोटे-बड़े श्राकार की विभिन्न फल-तरकारियों का छिलका उठ! गो 
यंत्र भी काम में लिए जाते हैं, वे हैं--पीलर यत्र, केरट, शलजम, चुकन्दर, भालू बा ६ । 
रगडकर छिलका उतारने वाली मशीन, जिसको भ्रैजी में भव सिव पीलर (8 ए०शं४८ 7०४५: 
कहा जाता है, झ्रादि प्रचतित है | इनमें से कुछ चित्र मे दिखाये गये हैं 
पीलर 


मह यरक केवल सदर का छिलका उतारने के लिए काम में लिया जाता है। इसके 
भीतर स्तम्भनुमा एक शाफ्ट फिट किया हुप्रा होता है, जो बालबियरिंग पर पर हो 
पीलर का भीतरी शापट ढोलकनुमा होता है, जिसके ऊपर चार स्टैनलैसस्टीत से बनी पत्तियाँ 
लगी हुई होती हैं, इनको श्रावश्यकता के श्रनुसार भागे-पीछे सरकाया जा सकता है। “हे 
पत्तियाँ यस्त्र की लम्बाई के लगभग वरावर लम्बाई की होती हैं। यह दल्म विश ६ 
सहायता से चलता है । 


पोटेटो पीलर हि 
प्राघुनिक तकनीकी ज्ञान के श्राघार पर बने झालू का छिलका उतारने वाले उप हैं 
यस्त्र की सहायता से प्रालू का ही नहीं ्रवितु गाजर, सलजम, चुकन्दर झादि का मी छिलका 
उतारा जा सकता है । यह क्रिया भ्रध्न सिद पीलिंग (रगड़कर छिलका उतारना) द्वारा सर्प 
होती है | इस यन्च्र का भीतरी साथ जो फल-तरकारी के सम्पर्क में भ्ाता है, स्टैनबैसस्टील 
या तव॒तुत्य प्रन्य धातु रो बना हुमा होता है। फलधारक बतेननुमा होता है इसके चारा 
तरफ उभरी हुई-सी चाकूनुमा वस्तु बनी द्वोती है जिसको स्वरेपर (कुचरनियाँ) कहा जाती 
है। जब भालू या भन्‍य कोई तरकारी उसमे डालकर चलाया जाता है तव उमके सैन्द्रीपयूगत 
किया ये मालू चारों तरफ़ धूमता है । फतस्करूप कुचरतियों में लग-लगकर भीतर ही उसका 
छिलका उत्तर[जाता है । इसे साध जेटस्प्रे (वर्षा) प्रणाती के द्वारा साथ के साथ घुलाई 


सर में !0 से 00 
इसे सीधे 


परने के 
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(वित्र संख्या 29) 


झा,लू, गाजर, चुकन्दर तथा शलजम इत्यादि 
का छिलका उतारने तथा धोने का यस्पर। 
इसको साधारणतया पोटेटो पोलर कहते 
हैं जो विभिन्न क्षमता के होते हैं। 





भी होती रहती है। एक मिनट के भ्न्दर इस मशीन की सहायता से 2 से 3 किलो प्रानू 
का छिलका उतारा जाता है। छिलका तथा पानी यन्त्र के भीतर से संन्‍्ट्रीपयूगल शक्ति से 
याहर निकत जाता है ॥ इस किया को पत्रोंसिक पौलिण (पिलका उतारना) भी फ्हा 
जाता है । 
क्षारीय क्षिया हारा 

रात एक क्षारीय पदार्थ है। वर्तेतों तथा उपस्करों को भाँति इसका तरक्तारियों पर 
उपचार करने मे छिलका भासानी से निकल जाता है। इस प्रक्रिया को धादिकाल पे हो 
अधुरी का छितका उतारने में जाने या ग्रनजाने भारतीय लोग काम में लेते भा रहे है। 
सं हा ही भाँति फल-तरकारियों बाग उपचर्म भों इस प्रक्रिया मे सुधमता में निकाला जा 

जाहै। 

भन्‌ 90 मे वेज्ञानिकों मे इस प्रक्रिया को एक नया मोड़ दिपा । उम्होने रात हे 
वजाय सोडिक्म कार्योनेट, सोडियम हाइड्रोप्रॉश्लाइड धादि एल्कली (श्लार) गो करत 
पैरकारियों का छिलका उतारने के लिए. प्रधिक उपपुक्त पाया, बगोड़ि दे रास में धपिर 
शक्तिशाली क्षार हैं । 

फनीकरए के पूर्व फल-्तरकारियों का छिलका उतारने केः लिए सोडिपरण हाइडे ट 
वा 3 से 0 प्रतिशन जलोय पोल उपयुक्त पाया गया, सेकित कुछ विशेष तरकारियों (ग जर) 
2 से 4 प्रतिशत सोडियम हाइड्रोघ्रोक्घाइड घोल की घावश्ययता होती है। मर 
गविया साधारण जमीय घोस में मन्‍्दगति से तथा तप्ल घोल में तोपता से होती है, झत्ह्यम्प 
दिउ शीघ्र तिझल जाता है। इसके लिए हारघुक्त जल्तौय घोल को अवपनाक पर 
पटुँचाना भरावप्यक है। ध्षारीय घोस प्रयोग बरने दे पदले फपनरशारियों को उद्पते 
भाती में दुरोबर फिर तुरन्त क्षारीय घोल थे डुदो दिया जादे तो परषिदर साभरपरी +* 
श्वहें तिए फप-तरकारियों को झारोय घोल में २० में 40 मपर्इ हर दुबे 
पदापर है। यद समय फयन्‍्परबारियों हे उपघर्म बह रचगा है पश्थार वर बड़ 
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धदता रहेगा । यह ज्ञान श्रनुभव से ही प्राप्त होता है। जो भी हो क्षारीय-क्रिया सम्पप्त होते 
ही, तुरन्त गिल को शीतजल से डुब्ा दिया जाये तो उपचर्म फटने लग जायेगा। 
इन छिलकों को हाथ से व घाकू की सहायता से निकाला जाता है । 


टमाटर वसीय अ्रम्लोपचार द्वारा छोलना (7०४० क्शाणड़ 099 4800 अलं०) 

भ्राजकत व्यावसाधिक स्तर पर टमाटर का छिलका, ऊष्मीपचार से, सोडियम 
हाइड्रोप्रॉब्साइड घोल के उपचार से उतारा जाता है, (जिसको क्षारीय प्रक्रिया द्वारा छीतता 
दह्य जाता है), जिसके बारे मे श्रन्यत्र चर्चा की जा चुकी है । दु 


विलियम जी० स्कूटटूस तथा साथियों (शव 0, 3जाणोड & ००-४ण7ध$ 
979) ने प्रतिवेदन दिया कि ग्रोक्टेनोइक अम्ल (0०&॥00 ४०) नामक एक वत्तीष 
अम्ध (5७0५ ४८०) के जलीय घोल में टमाटर की 3 मितट उपचार किया जाये तथा 
उपचार के समय वसीय श्रम्ल के जतीय घोल का तापमान 50" फारतहीद (657 सँ० 
रखा जाये, तो वसीय श्रम्ल को प्रक्रिया से टमाटर का छिलका गूदा से ढीला होने के काररा 
भ्रलग हो जायेगा तथा इसको छीलने में प्रासानी रहेगी । इसी प्रकार उपचारित दमादरो 
को एक विशेष यन्त्र (779(-8८6 6 70०(8६08 ६ए5867 0[९७) में 5 सँकण्ड केवल घुमाने 
से टमाटर से छिलका रगड़ प्रक्रिया से श्र॒लग हो जाता है। क्षारीय क्रिया से घिलका उतारते 
समय 5 से 23 प्रतिशत य्रूदा नष्ट होती है । टमाटर छिलका वसीय पश्रम्लोपचार द्वीरा 
छीलने से गूदा नष्ट नही होती, बताई जाती है। परन्तु बसीय श्रम्लोपचार कुछ विशेष, ढीले 
छिलके वाले टमाटर किश्मों में ही प्रयोग किया जा सकता है। इसलिए वसीय अम्लोपचार 
द्वारा छीलने के लिए हर टमाटर उपयुक्त नही होता ! 


टमाटर छिलका वसीय प्रम्ल द्वारा छीतने का प्रनुसघान प्रध्ययत् सयुक्त रश्य 
अ्रमेरिका के वर्कली स्थित वेस्टन रिजेनल रिसर्च सेन्टर (कृपि विभाग) मे विकसित किया 
ग्रया है। 


विभिन्न कारबनेट द्वारा 


कारबनेट कम शक्ति वाले होते हैं । इन्हे फत-तरकारियों की सतह से शीघ्र धोकर 
निकाला जा सकता है। इस प्रक्रिया के कारण उत्सादनो पर खर्च कम पड़ता है, लेकिन 
इस विधि से निकाले गये छिलको को पशु-प्राह्मार के रूप में नही लिया जा सकता । इसलिए 
उत्पादनों से मिलने वाले लाभ से व्यवसायी वचित रह जाते है। प्राज विकसित देशी मे, 
विशेषकर ययुक्त राज्य झमेरिका में एक टन फलो के लिए 2,200 किलोग्राम से 3,500 
किलोग्र में तक क्षारीय वस्तु छिलका उतारने के लिए काम में ली जाती है । 


प्लेभ पीलिग (7296 एल्लाएट्रो 


व्याज-लहसुन झादि का ऊपरी सूखा छिलका तथा जड़ो को शीध् निकालने के लिए 
बड़े-बड़े कारखानों मे प्लेस पीलिग (ज्वालीय छिलका उतारना) प्रणाली ध्रपनाई जाती है । 
प्रग्ति ज्वलित कोध्छ से होते हुए बँल्ट की सहायता से शीघ्र गति से प्याज या लहसुन का 
निकालते समय ज्वाला के लपेट में ग्!कर उनका ऊररी सूखा छिलका तथा सूखी जड़े शीघ्र 
जलकर नष्ट हो जाती हैं, परस्तु प्याज या सहुयुन के भोवरी ग्रीते छिचकोी में कोई हाति 
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नही पहुंचती, उतनी तीव्र गति से ही वे झग्नियुक्त कोष्ठ से बाहर चल्ले आयेंगे तथा तुरन्त 
उन्हें चुकाने का प्रवन्ध भी इसी यन्त्र मे किया हुआ होता है। साधारणतया प्लेम पीलिग 
के लिए एक में दो मेकण्ड का समय दिया जाता है जिसका तापमान ]000? कारनहौट 
होता है । इस क्रिया के तुरन्त बाद जले हुए भागों को झ्लग कर लिया जाता है, जो 
प्राभतौर से हाथ से ही किया जाता हैं । 


विवर्शीकरण (89०) 


हे उपयुक्त विधि मे छिलका उतारे गये फल-तरकारियों सथा उन फल-तरकारियों को 
जनका छिलका उत्तारने की आ्रावश्यकता नही होती है, आवश्यकतानुसार मोटाई तथा 
प्राकार में कतरे या बिना कतरे, उबलते हुए जल में या शक्तियुक्त भाप में प्रल्प समय के 
लिए उपचार कर तुरन्त शीतजल में डुबोया जाता है, ताकि बे पके नहों । ठण्डा करते समय 
व्यान रखना होगा कि उसका तापमान 20 से कम न हो जाय । इस क्रिया को पर्दे पाचकी- 
करण (प्रिकुकिंग) कहा जाता है। उपयुक्त क्रिया को विवर्णीकरश कहा जाता है, जिसका 
वैश्य उद्देश्य किप्वकों (एम्जाइम्ज) को निष्न्रिय बनाना है, जो अपूर्ण विवर्शीकरण से 
>भत्र नही है। इसके भलावा इस त्रिया से कुछ हृद तक फल-तरकारियों मे प्रायः पाये जामे 
बाले सूदष्मजीबियों को संख्या भी कम होगी । विवर्णीकरण से कुछ फल-सरकारियो का वर्ण, 
सुरक्षित रखने या प्रधिक चमकाने में भी मदद मिलती है ) इस जिया से यह भी देखा गया 
है कि कुछ विशेष फल-तरकारियों की अनचाही गन्ध तथा कुछ प्रन्य फल-तरकारियों 
मे -काजुफल की खराश भी दूर हो जाती है। इसके लिए सापारणातया )70९ फारनहीद 
में प्रधिक ताप का प्रयोग नही होना चाहिए, जिसके लिए 2 से 6 मिनट विवर्णीकिरएण समय 
० जाता है, परन्तु फल-तरकारियों को सुचाझ रूप से विवर्शीकरण करने के लिए पनुमव 
को प्रधिक पावश्यकता होनी है । 9 

नम हरे मठरों तथा हरे चनो पर विवर्शाकिरण प्रयोग से उनका हरापन तेज हो 
के... हैं, साथ ही उनमें उपस्थित विष्वकके निष्किय होने से ये नर्म हो जाते है। सदाबरी 
के विवर्शोकिरण उपचार से ही उन्हे कंतों में इच्छानुसार भरा जा सवेगा। पालक इस 
प्रशिया ते प्रधिक मिकुद जाता है । फलस्वरूप दनो में प्रधिकाधिक मर जा सकता है । 


कलो का तरकारी वी भाति साधारणतया विवर्णोगरणसोपचार नहीं क्रिया जाता, 

प्र कर दारा जिन-जशिन फलो का छिलका उतारा गया हो, उनके भूरेदन यो 
हे बरने के लिए विवणीकरश सडायक होता है। प्रयोगगाला तथा परेलू स्तर पर विवर्णी- 
परेश विश दस प्रकार करी जाती है :--एक भगोने में पानी को उदाला जाय, शिसमे दसरी 
5 चारी वा कल को एड कपड़े मे पोटली ब०,कर उदसलते पानी में उतार जाय तथा 
र्नि्‌ 800 उबलते पानी से कतरी हुई तरबारी या फल के प्रश्वेर टुबशे शो एप 
म ( गमय के जिए उदलते पानी के गम्परक में घने दिया जाय तथा हुग्स्म उमसे मे 
बा इर पास रे हुए ठच्दे पानी से इसी पार दीवाबर टष्डा रिद्रा जाप 4 दवा 
हल वन सार दे बराबर (20० में 250 हम्टीग्रेड) हो हाय सो विदशोरिर्गाकों 
दंगा । थक जिया परनुझव के ही उचित रूप में सम्पप्त ही जा से गो । दिवर्शीहि|ल परे 
हरशारियों को उदिद सापभान पर टप्या शत के विए पयमद । मे 5 मिल हप है खूमर 
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घटता रहेगा । यह ज्ञान ब्रनुभव से ही प्राप्त होता है। जो भी हो क्षारीय-क्रिया सम्पन्न होते 
ही, तुरन्त फल-तरकारियों को शीतजल से डुवा दिया जाये वो उपचर्म फटने लग जायेगा। 
इन छिलकों को हाथ से व चाकू की सहायता से निकाला जाता है । 


टसाटर बसीय श्रम्लोपचार धारा छीलना (7णए॥/० ए्णाएड़ 79 (५ बंप) 

आजकल व्यावस्तायिक स्तर पर टमाटर का छिलका, ऋष्मोपचार से, सोडियम 
हाइड्रोग्रॉक्साइड घोल के उपचार से उतारा जाता है, (जिसको क्षारीय प्रक्रिया द्वारा. छीलना 
ढहा जाता है), जिसके बारे में भ्रस्यत चर्चा की जा चुकों है । हे 


विलियम जी० स्कूल्ट्स तथा साथियों (शाब्रा॥ 0. $लापाड & ००-एगा.ध$, 
]979) ने प्रतिवेदन दिया कि श्रोक्टेनोइक श्रम्त (00089700 80०0) नामक एक वतीय 
अम्ल (78/9 8९०) के जलीय घोल में टमाटर की 3 मिनट उपचार किया जाये तथा 
उपचार के समय वसीय अम्ल के जलीय घोल का तापमान 50% फारनहीट (657 कै०) 
रखा जामे, तो वसीय प्रम्ल की प्रक्रिया से टमाटर का छिलका यूदां से ढीला होने के कारण 
प्रतग हो जायेगा तथा इसको छीलने में श्रासानी रहेगी । इसी प्रकार उपचा्ित ८माढरों 
को एक विशेष यन्त्र (ँ४(-७९० री ए0ब्रावट़ 7प्र00८८ 0/05) में 5 संकण्ड कैवल घुमाने 
से टमाटर से छिलका रगड प्रक्रिया से भलग हो जाता है। क्षारीय क्रिया से छिलका उतारते 
समय 5 से 25 प्रतिशत गुदा नष्ट होती है। ८माठर छिलका बसीय अम्लोपचार द्वारा 
छीलने से गूदा नष्ट नही होती, बताई जाती है। परन्तु वसीय प्रम्लोपचार कुछ विशेष, दोते 
घिलके वाले टमाटर किश्मो में ही प्रयोग किया जा सकता है। इसलिए वसीय पगम्लोपचार 
द्वारा छीलने के लिए हर टमाटर उपयुक्त नही होता । 

टमाटर छिलका बसीय अम्ल द्वारा छीलने का प्रनुसंघान श्रध्ययन संयुक्त राज्य 
पमेरिका के बर्कती स्थित वेस्टन रिजेवल रिसर्च पैन्टर (कृषि विभाग) में विकसित किया 
गया है। 
विभिन्न कारबनेट द्वारा 

कारवनेट कप शक्ति बाले होते हैं । इन्हे फल-त्रकारियों की सतह से शीघ्न घोकर 
निकाला जा सकता है। इस प्रक्रिया के कारण उत्लादनो पर खर्च कम पड़ता है, लेकिन 
इस विधि से निकाले गये छिलको को पशु-आ्राहार के रूप में नहीं लिया जा सकता । इसलिए 
उत्पादनों से मिलने वाले लाभ से व्यवसायी वचित रह जाते हैं। प्राज विकसित देशों मैं, 
विशेषकर संयुक्त राज्य अमेरिका में एक दस कलों के लिए 2.200 किलोग्राम मे 3,500 
किलोग्र में तक क्षारीय वस्तु छिलका उतारने के लिए काम में ली जाती है । 


प्लेम पीलिंग (#श6 रथ 

प्याज-लहसुद भादि का अपरी सूबा छिलका तथा जडो को शौक विकालने के लिए 
बड़े-बड़े कारखानों में प्लेस वीलिय (ज्वालीय छिलका उतारना) प्रणाली पपनाई जाती है 
झरिन ज्वसित कोष्ठ से होते हुए बेल्ट की सहायता से शौधघ्र गति से प्याज या लहसुन गे 
निकासते समय ज्वाला के सेट में भाऊर उतका ऊररी सूखा छिलका तथा ॥४8॥ जड़ें शीघ्र 
जलकर नध्ट हो जाती हैं, परसतु प्याज या लद॒सुन के भीवरी गौले घिसकी से कोई ह्माति 
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नही पहुंचती, उतनी तीव्र गति से ही वे भ्रग्नियुक्त कोप्ठ से बाहर चले आयेंगे तथा तुरन्त 
इन्हें बुझाने का प्रवन्ध भी इसी यन्त्र में किया हुआ होता है। साघारणतया फ्लैम पीलिग 
के लिए एक से दो संकण्ड का समय दिया जाता है जिसका तापमान ]000* फारनहीट 
होता है । इस क्रिया के तुरन्त बाद जले हुए भागो को ध्रलग कर लिया जाता है, जो 
आमतोर से हाथ से ही किया जाता है । 


विवर्शीकरण (छाफ्नालाएए) 


उपयुक्त विधि से छिलका उतारे ग्रये फल-तरकारियों तथा उन फल-तरकारियों को 
जिनका छिलका उतारते की झावश्यवाता नहीं होती है, झावश्यकतानुसार मोटाई तथा 
प्राकार में कतरे या बिना कतरे, उबलते हुए जल में या शक्तियुक्त भाप में क्‍्क्‍ल्प समय के 
लिए उपचार कर तुरन्त शीतजल मे डुबोया जाता है, ताकि दे पढे नहीं । ठण्डा करते समय 
ध्यान रखना होगा कि उसका तापमान 20” से कम न हो जाय । इस क्रिया को पूर्व पाचकी- 
करण (प्रिकुकिंग) कहा जाता है। उपयुक्त क्रिया को विवर्णीकरण कहा जाता है, जिसका 
मुझ्य उद्देश्य किण्वको (एन्‍्जाइभ्ज) को निध्त्रिय बनाना है, जो अपूर्ण विवर्णीकरण से 
सम्भव नही है। इसके झलावा इस क्रिया से कुछ हद तक फल-तरका रियो मे प्रायः पाये जाने 
वाले सूक्ष्मजीवियो की संख्या भी कम होगी। विवर्णीकरण से कुछ फल-तरकारियों का वर्णो, 
सुरक्षित रखने था भ्रधिक चमकाने में भी मदद मिलती है | इस क्रिया से यह भी देखा गया 
है कि कुछ विशेष फल-तरकारियों की प्रमचाही गन्ध तथा कुछ प्रन्य फल-तरकारियो 
जैसे--काजूफल की खराश भी दूर हो जाती है। इसके लिए साधारणतया 70% फारनहीद 
से प्रधिक ताप का प्रयोग नही होना चाहिए, जिसके लिए 2 से 6 मितट विवर्णीकरण समय 
दिया जाता है, परन्तु फल-तरकारियों को सुचारु रूप से विवर्शीकरण करने के लिए प्रनुभव 
की अधिक प्रावश्यकता होती है । 


नर्म हरे मटरो तथा हरे चनो ,पर विवर्णीकरण प्रयोग से उनका हरापन तेज हो 
जाता है, साथ ही उनमे उपस्थित किण्वकें निष्क्रिय होने से वे नर्म हो जाते हैं। सदाबरी 
के विवर्णीकरण उपचार से ही उन्हें कंतो मे इच्छानुसार भरा जा सकेगा। पालक इस 
प्रक्रिया से अधिक सिकुड जाता है। फलस्वरूप कनो मे प्रधिकाधिक भरा जा सकता है । 


फलों का तरकारी की भांति साधारणतया विवर्णीकरणोपचार नहीं किया जाता, 
परन्तु क्षारीय प्रयोग द्वारा जिन-जिन फलो का छिलका उतारा गया हो, उनके भूरेपत को 
दूर करने के लिए विवर्शीकरण सहायक होता है। प्रयोगशाला तथा घरेलू स्तर पर विवर्णी- 
करण क्रिप्रा इस प्रकार की जाती है :--एक भगोने मे पानी को उबाला जाय, जिसमे कतरी 
हुईं तरकारी या फल को एक कपड़े में पोटली बनाकर उबलते पानी से उतारा जाय तथा 
पं.टली को ढीलाकर उबतते पानी मे कतरी हुई तरकारी था फल के प्रत्येक टुकड़ों को एक 
निश्चित समय के लिए उबलते पानी के सम्पक में झाने दिया जाय तथा तुरन्त उसमे से 
तिकालकर पास रखे हुए ठण्डे पानी में इसो पकार ढीलाकर ठण्डा किया जाय। उसका 
तापमान भवन ताप के बराबर (20? मे 25" सेन्टीग्रेड) हो जाय तो विवर्णीकरण हो 
जायेगा । यह क्रिया अनुभव से ही उचित रूप भे सम्पन्न की जा सकेगी। विवर्गिक्त फल 
तरकारियों को उचित तापमान पर ठण्डा करने के लिए लगभग | से 5 मिनट तक का समय 
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लग सकता है। इसके लिए कपड़े की बजाय जावीदार छलतियाँ भी काम में तीजा 
सकती हैं । 

घोटे कारखानों में लाई-पीनिग (.5:०-ए८८४०७) के लिए काम में ली जाने बानी 
टकी या यन्त्र विवर्णकिरण के लिए भी काम में लिए जा सकते हैं । कुछ व्यवसायी कारण्ानो 
की स्टीम जैकटेड केतली जो जैम, जैली, कँचप इत्यादि बनाने के लिए काम में ली जाती है, 
को भी विवर्णीकिरण क्रिया के लिए प्रयोग मे लेते हैं । 


बडे स्तर के कारखानों में इस प्रक्रिया के लिए यन्त्र काम में लिया जाता है। यल्त 
द्वारा फतरे हुए फल या तरकारिया बैल्ट की सहायता से ही उबलतें पानी था शर्तियुक्त 
भाष के कोष्ठों में निश्चित समय के लिए उपचार कर, उन्हें बाहर निकायकर तुरन्त ठण्ड 
पानी से होते हुए निकालते समय उचित रूप में विवर्शक्षित हो जाएँगे । 

प्रत्येक फल-चरकारी का, उसकी जाति-उपज्ञाति के आधार पर विवर्णीकरण का 
समय भ्रलग-प्रलय होगा । इसके झ्राधार पर यन्त्र-चालक वैल्ट की वेगता कम या भ्रधिक कर 
लेते हैं, परिणामस्वरूप फव-तरकारी चाहे यए समय के भीतर विवर्णीक्षत होकर शीतली- 
करण के लिए 5ण०्डे पानी में पहुंच जायेंगे, जहाँ शीतलीकरणा समय के अनुसार ठण्डे पानी 
से वाहिका की लम्बाई भी उसके झनुसार रहेगी ! वेल्ट के ऊपर लगी ट्रे मे फल-तरकारियों 
को सजाया जाकर, वैल्ट के साथ ट्रे भी श्रागे स्वयं चलकर उबलते प्रानी में से होती हुई 
या भाष कोष्ठ से होती हुई जाते से यह फ़िया सम्पन्न होती है। तप्त जब से यह क्रिया 
सम्पन्न कराने के लिए बेल्ट को जल-युक्त वाहिका में डूबने के लिए बैल्ट को नीचे उतारना 
पड़ता है, जिसके योग्य बेल्ट को चलाया जाता है । ध्यान रखें कि उपयुक्त सभी क्रियाप्रों 
के लिए शुद्धन ल, प्र्याव्‌ नगरपालिका द्वारा विवरित या तवृतुल्य पानी को ही काम मे लेना 
चाहिए, प्रन्यया उत्पादिव खाद्य सराव होने या उत्पाद कठोर हो जाने को सम्भावना रहती 
है । फलस्वरूप विपणान-मूल्य गिर जाता है 
भराई 

केनीकरण के लिए धुलाई, छितका उनराई, कतराई, विवर्शीकरण इत्यादि के बाद 
अ्रव श्राती है वाहिकाग्रो में भरा।ई। व्यावसाधिक स्तर पर दस क्रिया के लिए झाजकल 
मुस्य-तः कंस (डिब्बा) ही काम में लिया जाता है। किन्तु काँच से बनी बरवियों में भी 
भराई की जाती है। संयुक्त राज्य भ्मेरिका जँसे विकसित देशों मे बुद्ध विशेष फलो, जेंसे 
परीच, (आड़) को भाज कीच की वरनियों में ही भरा जाता है । संसार भर में घरेलू स्तर के 
कैनीकरण के लिए भी फल-्तरकारियां कौंच को बरनियों में ही भरे जाते हैं, क्योंकि इन 
वरनियों को बार-थार काम में लिया जा सकता है, तथा इनको वायुरुद्ध भ्रवस्था में सील- 
बन्द करने के लिए बुछ विशेष यस्त्रों की आ्रावश्यकता नहीं पडती, जबकि कनो के लिए 
मशीनों की श्रधिक प्रावश्यकता होतो है । 

ब्यायसाधिक स्तर पर काँच छी बरनियो से कंन प्रधिक प्रयोगात्मक होते हैं, जो पूर्व” 
चचित हैं। फाँच की बरतियों को भाँति केतो को भी पहले साधारण जल से, बाद में गर्म 
पाती से भच्छी तरह धोकर उल्टा रखा जाता है! कुछ केँनो में शक्तियुक्त भाषोपचार 


कराइरा तिर्जमीकरण किया जाता है । काँच की दरतियो के: डबलते वानी के उपचार से भी 
यह पिया सम्पन्न कराई जा सकती है 


कंनीकरण व्यवसोय 29] 


कुटीर तथा घरेलू स्व॒र के कारखानों पर तराजू से निश्चित भाग तोलकर भराई का 
कार्य किया जाता है। इसके लिए तराजू के एक पलडे मे एक वार्हिका रखी जाती है, साथ 
ही जितना वजन भरना होता है, उसका ततृतुल्य बाद भी । दूसरे पलडे में वाहिका रखकर 
उसमे भरी जाती है, ताकि बराबर वजन मे भराई हो सके । परन्तु लघु तथा बड़े उद्योगों में 
यह क्रियाएँ स्वचालित यन्त्र की सहायता से सम्पन्न की जाती हैं तो कहीं अ्रद्धं-स्वचालित 
यन्त्र भी काम में लिये जाते हैं,जो विभिन्न चित्रों में दिखाये गये हैं । (चित्र ससया 36) 
शकरा चाशनो निर्माण तथा भराई 
तैयार कर वाहिका में भरे गये फलों को शकरा, चाशनी, जल या उसी फल के रस 
इत्यादि मे से एक से भरा जाता है, भावश्यकतानुसार शीर्पस्थान छोड़कर वायुरुद्ध प्रवस्था 
में सीलवन्द कर दिया जाता है। प्रामतौर पर फलो मे शर्करा चाशनी से तेराया जाता है । 
फलस्वरूप फलों की स्वाभाविक सुगन्ध भी नप्ट नहीं होती । कभी-कभी कुछ विशेष फलो, 
विशेषकर ग्रमन्नास, ग्राम इत्यादि को सुगन्ध झौर मोहक हो चाती है । इसके प्रलावा फल 
के स्वाभाविक वर्णो को बनाये रखने मे भी शर्करा मदद करती है । 
विविध शर्करा 
संसार मे उत्पादित शकराओों में अधिकाँश ग्ते से तैयार की जाती है। दूसरा 
नम्बर चुकन्दर का है, जो ग्रधिकतर पश्चिमी देशो में शर्करा बनाने के लिए काम में लिया 
जाता है। चुकन्दर दो किस्म के होते हैं--एक रगीन (लाल) व दूसरा सफ़ेद, जो प्रधिक 
लम्बा तथा मोटा होता है। इसमे शर्करा की माध्रा भी अधिक होती है । भारत में भी यह 
दोनो किसमें पाई जाती है। चुकन्दर से शकरा-निर्मारा करने का प्रयास भारत में भी चल 
रहा है। राजस्थान में गंगानगर शुगर मिल मे चुकन्दर से चीनी बनाने की एक योजना 
तैयार की जा रही है, क्योंकि क्षारीय भूमि में चुकन्दर की खेती अरासानी से की जा सकती 
है। यह अन्य फसलो के लिए उपयुक्त नही है। भारत में अधिक क्षारीग्र भूमि भी राजस्थान 
में ही है। इसलिए गगानगरे तथा श्रासपास के क्षेत्र मे ही नही अपितु जयपुर क्षेत्र में भी 
चुंकन्दर की खेती सम्भव है । जो भी हो, उपयुक्त दोनो कृषि उत्पादों से बनी शकंरा 
वैज्ञानिक दृष्टि से सुक्रोस (5७८०६) है । 
भारत में साधारणतया सुक्रोम क्रिस्टलीय (मणिमय) रूप में प्राप्त होता है तथा इसे 
ही फल-परिरक्षण में काम में लिया जाता है। मंणिमय शर्करा दानेदार चीनी के नाम से 
प्रसिद्ध है; परन्तु विकसित देशो में विगेष रूप से सयुक्त राज्य प्रमेरिका भे शुगर मिल में से 
प्राप्त शर्करा चाशनी, यानी क्रिस्टलीय होने से पूर्व के द्रव को फल-परिरक्षश के लिए पेर्किग 
किया जाता है। इस द्रव मे भ्रावश्यकतामुसार जल या क्रिस्टलीयं शंकंरा मिलांकैर काम मे 
लिया जाता है। इसके कारण शर्करा चाशनी बनाने को प्रक्रिया के कई लाभ हैं, जेसे-- 
उत्पादन खर्च कम होना तथा शुगर मिल में शकंरा बनाने का खर्च भी कर्म होना । इसमे 
कही प्रधिक लाभ उच्चकोटि के फल-उत्पादन में मिलता है तर्था फर्ल-उत्पाद गनन्‍्धक-दूपण से 
भी बचे रहते हैं, क्योकि शुगर मिलो में से शकेंरा-द्रव को उच्चकोर्टि की सफेद द नेदार 
चीनी बनाने के लिए गन्धक भी काम में ली जाती है। फलस्वरूप दानेदार शर्करा में गन्धव- 
दूपण होना स्वाभाविक है, परन्तु मन्धकोपचार के पूर्व के दव को काम में लिया जाये तो इस 
दूपण से फल-तरकारी परिरक्षण उत्पाद को को भविष्य में बचाया जा सकेगा। दसके लिए 


290 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


लग सकता है। इसके लिए कपड़े की बजाय जालीदार छलनियाँ भी काम में लीजा 
सकती हैं । 

छोदे कारसानो में लाई-पीलिंग (./८-९८८!।०६) के लिए काम में ली जाने बाती 
ठकी या यन्त्र विवर्णीकरण के लिए भी काम में लिए जा सकते हैं। कुछ व्यवसायी कारएानों 
की हटीम जैकटेड केतलो जो जैम, जेंली, केचप इत्यादि बनाने के लिए काम में ली जाती है, 
को भी विवर्शीकरए क्रिया के लिए प्रयोग मे लेते है । 


बडे स्तर के कारखानों मे इस प्रक्रित के लिए यन्त्र काम में लिया जाता है। यत्म 
द्वारा कतरे हुए फलया तरकारियां बेल्ट की सहायता से ही उबलते पानी या शक्तियुक्त 
भाष के कोष्ठो में निश्चित समय के लिए उपचार कर, उन्हे बाहर निकालकर चुरन्त ठण्ड 
पानी से होते हुए तिकालते समय उचित रूप में विवर्णीकृत हो जाएँगे । 
प्रत्येक फ़ल-तरकारी का, उसकी जाति-उपजाति के आधार पर विवर्शीकिरश की 
समय झलग-पलग होगा। इसके झाधार पर यन्त्र-च/तक बेल्ट की वेगता कम या प्रधिक कर 
सेते हैं, परिणामस्वरूप फत-तरकारी चाहे यए समय के भीतर विवर्णीकृत होकर शीतली- 
करण के लिए ठण्डे पानी में पहुँच जायेंगे, जहाँ शीवलीकरण समय के प्नुसार ठण्डे पानी 
से बाहिका की लम्बाई भी उसके अनुसार रहेगी । बेल्ट के ऊपर लगी ट्रे मे फल-तरकारियों 
को सजाया जाकर, वैल्ट के साध ट्रे भी झागरे स्वं चलकर उथलते प्रानी में से होती हुई 
या भाष कोप्ठ से होती हुई जाने से यह क्रिया सम्पन्न होती है । तप्त जल से यह प्रिया 
सम्पन्न कराने के लिए बेल्ट की जल-युक्त वाहिका मे डूबने के लिए बैल्ट को नीने उतारना 
पड़ता है, जिसके योग्य बेल्ट को चलाया जाता है। ध्यान रखें कि उपयुक्त सभी क्रियाक्ों 
के लिए शुद्धज स, भर्यात्‌ नगरपालिका द्वारा वितरित या वतृतुल्य पाती को ही काम मे लेता 
चाहिए, प्रन्यथा उत्पादित खाद्य खराब होने या उत्याद कठोर हो जाने की सम्भावना रहती 
है | फलस्वरूप विपशान-मुल्य गिर जाता है । 
भराई 
फनीकरए के लिए घुनाई, छितका उपराई, कतराई, विवर्शीकरण इत्यादि के बाद 
प्रव प्राती है बाहिकाग्रों मे भराई। व्यावसायिक स्तर पर इस किया के लिए झ्राजकल 
मुख्य+: बैन (डिब्बा) ही श्यम में लिया जाता है। रिन्‍्तु कांच से बनी वरनियो में भी 
भराई की जाती है। भ्रयुक्त राज्य भ्रमेरिका जैसे विकसित देशो में कुछ विशेष फलो, जैसे 
पीच, (प्राड़ू) को घ्राज कच की बरतियों में हो भरा जाता है / संसार भर मे धरेलू स्तर के 
कनीकरए के लिए भी फत-तरकारिया कौच की बरनियो में ही भरे जाते हैं, बयोकि इन 
वरतियों को बार-बार काम्र में तिया जा सकता है, तथा इनको वायुरद्ध झवस्था में सील- 
बन्द करने के लिए झुछ विश्लेष यस्त्रो को प्रावश्यकता नहीं पड़ती, जबकि कनो के लिए 
मभीनों वी प्रधिक भावश्यकता होतो है 
ब्यादेशायिक: स्तर पर फॉच की बरनियों से झन झथिक प्रयोगात्मक होते हैं, जो प्र 
भ्ित है । कीच की बरतियों की भौति ऊँनों को भो पहले साधारण जल मे, बाद में गर्म 
पानी में भ्ष्दी तरह घोशर उल्टा रखा जाता है। कुछ मैनो में भत्तियुक्त भाषोषबार 
कराकर नि्जेमॉरिरसा डिया जाता है । कांच को बरठियो है उबसते पानी के उपचार से भी 


2 सम्पन्न कराई जा सकतो है । 
रे 


कनीकरण व्यवसाय 29] 


कुटीर तथा धरेलू स्तर के कारखानों पर तराजू से निश्चित भाग तोलकर भराई का 
कार्य किया जाता है। इसके लिए तराजू के एक पलड़े में एक वाहिका रखी जाती है, साथ 
ही जितना वजन भरना होता है, उसका तत्तुल्य वाठ भी । दूसरे पलडे में वाहिका रखकर 
उसमे भरी जाती है, ताकि वराबर वजन में भराई हो सके । परन्तु लधु तथा बड़े उद्योगों मे 
यह क्रियाएँ स्वचालित यन्त्र की सहायता से सम्पन्न की जाती है तो कही पश्रद्धें-स्वचालित 
सत्र भी काम मे लिये जाते हैं,जो विभिन्न चित्रो में दिखाये गये हैं । (चित्र संख्या 36) 
शकरा चाशनी निर्माण तथा भराई 


तेयार कर बाहिका में भरे गये फलो को शर्करा, चाशनी, जल या उसी फल के रस 
इत्यादि मे से एक से भरा जाता है, भावश्यकतानुसार शीर्पस्थान छोड़कर चायुरुद्ध श्रवस्था 
में सीलबन्द कर दिया जाता है। भामतोर पर फलो मे शर्करा चाशनी से तराया जाता है । 
फलस्वरूप फथों की स्वाभाविक सुगम्ध भी नप्ट नहीं होती । कभी-कभी कुछ विशेष फलों, 
विशेषकर अनन्नास, ग्राम इत्यादि की सुगन्ध और भोहक हो जाती है । इसके प्रलावा फल 
के स्वाभाविक वर्ण को बनाये रखने में भी शर्करा मदद करती है । 
विविध शर्करा ३ 

संसार में उत्पादित शकंराप्रों में अधिकाश गन्ने से तैयार की जाती है। दूसरा 
भम्बर चुकन्दर का है, जो अधिकतर पर्चिमी देशों मे शर्करा बनाने के लिए काम में लिया 
जाता है । चुकन्दर दो किस्म के होते है--एक रगीन (लाल) व दूसरा सफेद, जो प्रधिक 
सम्बा तथा भोटा होता है। इसमे शकरा की मात्रा भी अधिक होती है । भारत में भी यह 
दोनों किस्मे पाई जाती है। चुकन्दर से शकरा-निर्माण करने का प्रयास भारत में भी चल 
रहा है। राजस्थान में गगानगर शुगर मिल मे चुकन्दर से चौनी बनाने की एक योजना 
तैयार की जा रही है, क्योकि क्षारीय भूमि में चुकन्दर की खेंती प्रासाती से की जा सकती 
है। यह भ्रन्य फसलो के लिए उपयुक्त नही है। भारत में अधिक क्षारीय भूमि भी राजस्थान 
में ही है। इसलिए गगानगर तथा झासपास के क्षेत्र भे ही नही प्रपितु जयपुर क्षेत्र मे भी 
चुकेन्दर की जेती सम्भव है। जो भी हो, उपयुक्त दोनों कृषि उल्रादों से बनी शर्करा 
बेज्ञानिक इृष्टि से सुक्रोम (5४८०:०६९) है । 


भारत में साधारणतया सुक्ोस क्रिस्टलीय ([मशिमय) रूप मे प्राप्त होता है तथा इसे 
ही फल-परिरक्षण मे काम में लिया जाता है। मंणिमय शकरा दानेदार चीनी के नाम से 
प्रसिद्ध है; परन्तु विकसित देशो में विशेष रूप से संयुक्त राज्य भ्रमेरिका मे शुगर मिल में से 
प्राप्त शकेरा चाशनी, यानी क्रिस्टलीय होने से पूर्व के द्रव को फल-परिरक्षण के लिए पेकिय 
किया जाता है। इस द्रव में आ्रावश्यकतानुसार जल या क्रिस्टलीय शंकरा मिलाकर काम में 
लिया जाता है । इसके कारण शर्करा चाशनी बनाने की प्रक्रिया के कई लाम हैं, जैसे-- 
उन्पादन खर्चे कम होना तथा शुगर मिल में शंकंरा बनाने का खर्चे भी कर्म होना। इससे 
कही झधिक लाभ उच्चकोटि के फल-उत्पादन मे मिलतां है तयां फल-उत्पाद गत्धक-दूपण से 
भी बचे रहते हैं, क्योंकि शुगर मिलों मे से शकरा-द्रव को उच्चकोटि की सफेद द नेदार 
चीनी बनाने के लिए गन्धक भी काम में लो जाती है। फलस्वरूप दानेदार शर्करा में गन्धक- 
दूषण होना स्वाभाविक है, परन्तु गन्धकोपचार के चूर्वे के दव को क्गम में लिया जाये तो इस 
दूपण से फल-तरकारी परिरक्षण उत्पाद को वो भविष्य में बचाया जा सकेगा । इसके लिए 
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काम में ली जाने वाली शर्कया द्रव करीय 67" ब्रिक्स के होते हैं। फल तथा तरकारी- 
परिरक्षण उद्योग विकसित देशों की भाँति भारत में गव भी विकसित नही हुमा है। 
इसलिए अधिक मात्रा में शर्करा चाशनी की माँग नहीं होने के कारण शुगर मिल वाले 
मन्धक-्दूपण रहित शर्केरा-चाशनी विपणी में नही भेजते । परन्तु भारतीय विपणी मे प्राप्त 
दावेदार श्ररा में श्रधिकाधिक 99 प्रतिश्त शुद्ध शकेरा ही श्राप्त होती है, वाकी प्रन्‍्य 
पदार्थों से मिली हुई होती है। मद्यपि दानेदार शक्रश झ्ाजकल सल्फर-डाई-प्रॉक्साइड के 
स्थान में कार्वनीकरएण विधि द्वारा भी बनायी जातो है, जिसमे गन्धक-दुपण नही होता, 
प्रवितु उससे उत्तम दानेदार शकेरा प्राप्त होने मे भी मदद मिलती है । लेकित कुछ 
व्यवसायियों ने भ्रव भी गन्धक उपचार द्वारा शकेरा बनाने की प्रक्रिया को चालू रखा है । 
इसलिए उपयुक्त बातों को ध्यान मे रखते हुए काम मे ली जाने वाली शकरा गन्धक-दुपरा 
से दूर है या नहीं, इसका विश्वास हर व्यवसायी को होना चाहिए ताकि सल्फर-दुपण से 
होने वाली विक्षतियों से उत्पादों को भविष्य में बचाया जा सके । 


इनवर्टे शुगर (0थ॥ 50897) या प्रतोप शर्करा 

आ्राप भली-भाँति जानते हूँ कि जब शर्करा (सुक्रोस) जल-विलेय ही जाती है तो जत 
विधटन (9900989) के कारण ग्लूकोज तथा फ्रुटटोस (0000056 800 सि४०४०५६) में 
बदल जाती है। इन्हे ही इनवर्ट शुगर कहा जाता है । चाहे तो इस चाशनी से पूर्व सुक्रोस, 
क्रिम्टलीय रूप में बताया जा सकता है। श्रगयर जल-विलेय शर्करा में साइद्रिक भमग्ल 
आवश्यकतानुसार मिलाया जाये, इनवर्ट शुगर पुनः सुक्रोम नही बनेगी । सुक्रीस-चाशनी मे 
उचित मात्रा में ग्लूकीज मिलाकर भी यह प्रवस्था प्राप्त की जा सकती है । परन्तु मारतीय 
परिष्यति में ग्लूकोज के बजाय भरम्ल द्वारा ही सुक्ोस को इनवर्ट करता अधिक लाभदायक 
है, क्योकि स्लूकोज सुक्रोस से म्धिक कोमती है । 


शर्करा चाशनी निर्मारण 
जमा पहले ही कहा जा चुका है, देश में शर्करा-चाश्नी शुगर मिल से अ्राप्त नही 
होती । इसलिए फल तथा तरकारी-परिरक्षण व्यवसाय-शालाझों के लिए प्रावश्यक शकेरा 
चाशनी दानेदार शर्करा से ही बनायी जाती है । का 
शर्केरा-बाशनी दो विभिन्न विधियों द्वारा सम्पन्न की जश्ती है--(!) शीवल विधि 
(कोल्ड प्रोतेग), (2) ताप विधि (होट प्रोसेस) । 


(!) शीतल घिधि 

करसानों मे शर्करा चाशनी जिन टडियों में संचयित की जाती है, वे टकियाँ तथा 
जिस बर्नेत में चाशनी बनायी जाती है, ये बर्तन स्टेनलेसस्टील से बने हुए द्वोते हैं, या बर्तनी 
के भीतर कान सेपन किया हुप्ा होता है। जुटीर उद्योग तथा घरेलू स्तट पर चाशनी बनाने 
के लिए 23008 या स्टेनलेसस्टीत के बतेन काम मे लिये जाते हैं. । घर में साघारणतया 
रागालेदित देन घांशनी बनाने के लिए काम में लिये जाते हैं। परन्तु इमका रौगालेपन 
एुशहपत्ा मे रिया डिया हुप्ता होना चाहिये, घन्यथा धातु-दूषण से चाशनी तथा भविष्य मे 
उत्ताद सराब होने शी सम्भावना रहतो है ॥ इसलिये जद्ों तक हो सके एल्युमीनिपम या 
स्ेजरमेगस्टीस के बतेंद ही काम में लिये जाते बाहिएँ। ... ई 
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कारखानो मे एक निश्चित डिश्री द्रिक्स को चाशनी बनाने के लिए शर्करा तोलकर 
टेंकी मे डाली जाती है तथा उसमें झ्रावश्यकतानुसार जल मिलाकर घोल बना लेते है, 
तुरन्त बाद इसको कपडे, फलालन, कपास आदि की सहायता से छानकर संचयन टरकियों मे 
भरा जाता है, जो साधारएतया कंतीकरण-शाला की भराई-मेजो के ऊपर लगी हुई होती है। 
फलस्वरूप गुरुत्वाकर्पषण के कारण बिना यन्त्र के सहारे वाहिका से भर सकते हैँ। शीतल- 
विधि से मन्द शर्करा घोल ही बना सकते हैं तथा यह चाशनी घु घलापन लिये हुए होती है। 
इसके प्रलावा यह चाशनी सूक्ष्मजोव रहित नही होती । 
(2) ताप विधि 

एक निश्चित मात्रा की शर्करा को एक निश्चित मात्रा के जल में (एक निश्चित 
डिग्री ब्रिक्स चाशनी के लिए) घोल लिया जाता है, इसे तुरन्त ही उबालते है । गाढ़ी शर्करा 
चाशनी के लिए करीव 0 प्रतिशत साइद्रिक अम्ल भी मिलाया जाता है, ताकि इनवर्ट 
शुगर सुक्रोम में पुनः न बंदल जाये । इस प्रकार तैयार की हुई चाशनी की छावकर संचयन- 
टकियों मे भरा जाता है । बड़े कारखानों मे सचयन टकियाँ अ्रेशांकित होती है तथा उतमे 
चाशनी भाप द्वारा उबालने के योग्य कोपर-क्वाइल्स लगी हुई होती है, जो बॉयलर से श्राने 
वाली शक्तियुक्त भाष की प्रधान नलियों से जुडी हुई होती हैं ॥ इसमे एक निश्चित मात्रा में 
पानी सीधे नल से डाला जाता है तथा आवश्यकतानुसार उसमे शर्करा मिलाकर, समय-समय 
अशाकित द्वारा यह निश्चित कर लेते हैं कि उचित मात्रा मे शर्करा तथा जल है कि नही । 
इसमे छलनी भी लगी हुई होती है । भाष-प्रयोग से चाशनी तैयार ग्रुरुत्वाकर्पएण से भराई 
मेजो की टूटियो में प्रा जाती है या यन्त्र के सहारे भराई करने वाले कारखानो में यह क्रिया 
स्वचालित यन्त्र द्वारा सम्पन्न कराई जाती है । 


हा 





मर चित्र संख्या 30 
विभिन्न धाकार तथा क्षमता की सचयन टकियाँ जिन्हे रस, 
चाशनी इत्यादि तरल पदार्थों को सचयन करने में बढ़े 
कारतारनो में काम भें लिया जाता है । 
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साधारणखतया 0? से 55९ ब्रिवत्त को चाशनों की आ्रावश्यकता होती है। इसके 
लिए 557 से 75 ब्रिक्स की चाशनी तेथार कर उसको आवश्यकतानुसार मंन्द चाशनी में 
बदल दिया जाता है । यह प्रक्रिया कुटीर तथा सधु-उद्योगों मे ग्पनायी जाती है । बहुदेंशीम 
टक्रियाँ जिनमें शकंशा चाशनी संचयन की जाती है । 
ब्रिक्स है 
चाशनी के जल तथा शर्केश का प्रतिशत मालूम करने के लिए जो मन्त्र काम में 
सिया जाता है उसे रेफरेब्ट्रोमीटर तथा उसमे सूचित करने वाले भ्रकों को ब्रिक्स डिग्री कही 
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चित्र संख्या 3] (७) 


< 2। 
कैनीकरण व्यवसाय 


जाता है। यह प्रक्रिया हाइड्रोमीटर द्वारा भी सम्पन्न कौ सकती है, परन्तु जैसे पहले 
बट हु ती । विपणी मे प्राप्त शर्करा 
ही कहा जा चुका है, शर्करा 00 प्रतिन्नत शुद्ध नही #*ि हि ह 
श्रेणी की किसी में होती है तो किसी मे 98% 
एक ही श्रेणी की नहीं होती । किसी में 99 प्रतिशत शक. निश् तिशत 
से वि लिए (* निश्चित प्र तोलकर 
या किसी में 97 प्रतिशत भी हो सकती है॥। इसलिए ७ परी ४ 
थे नी मे हेगा हि. तर प्रतिशत शर्करा हो । 
मिलायी गयी शर्करा चाशनी में यह सम्भव नहीं होगा # हि 
निरि ति न के लिए रेफ़रेक्ट्रोमीटर तथा 
एक निश्चित प्रतिशत शर्केरायुक्त चाशनी प्राप्त करने। 
हाइड्रोमीटर की सहायता ली जाती है । 


पी कीबडि हि टर (छेथ॥गर8 प्रख़्ाणादधाथ) 
साधारश चाशनी की ब्रितरस डिग्री बॉलिय हाइड्रोम 4 5 डिग्री मे या 68? फारनहीट 


द्वारा लौ जाती है । ब्रिक्स हाइड्रोमीटरों मे साधा रणतया 6 शि 
टोग्रेड) में । में निर्माण किया हुम्ना है। 
(7.5 या 207 सेन्टीग्रेड) मे प्रयोग करने योग्य श्रवस्था झ् ह 
प्रत्येक हाइड्रोमीटरों मे और मात किया हुपा होगा कि द्पिती डिग्री तापमान को घाशनी 
कर हि जा हुपा हे + यह लिखा होगा कि ब्रिक्स डिग्री 
को ही उसमे प्रयोग करना चाहिये, जैसे एक हाइड्रोमीटर में (सही डिग्री ब्रिक्स) मालूम करने 
20 झ्लेन्टीग्रेड, इसका मतलब यह होगा कि सही प्रतिशत | ड्ोमीटर को प्रयोग में लाना 
के लिए च/शती का तापमान 20 सेन्टीग्रेड पर लाकर * हाई 
० स्े० से ऊपर या नीचे) 
चाहिए । प्रगर झाप मनघाहे चाशनी के तापमान पर नाधन को भावश्यकता होगी । 
हाइड्रोमीटर प्रयोग करते हैं तो प्राप्त ब्रिक्स डिग्री के साथ े /त्ते हैं। इसलिए 0* से 60% 
प्रत्येक हाइड्रोमीटर 0? से 0 ब्रिक्स तक की मूचना ही इ ड्रोमीटर कारखानों में होना 
ब्रिक्स तक खूचना प्राप्त करने के लिए चार विभिन्न हूं: के 
ग्रावश्यक है । | 
| 


बावमी हाइड्रोमीटर (8907० सज़्ताणाश्श) | 
८ काम मे प्राने वाले एक अन्य 


शकरा चाशनी की शर्क तिशत नापने के *' 

की शर्करा का प्रतिशत नापने के कप जल-ऊष्मा के ध्राघार पर 
हाइड्रोमीटर का नाम है--वावमी हाइड्रोमीटर । इसका शाप 70" है। इन्हे 0 प्रतिशत 
किया जाता है। इसका न्यूनतम अंश 0" तथा झधिकतम | (० जादी है । में पुन. !0 भागों 
लब्रण घोल में डालकर प्राप्त सूचित स्थान पर 0 ग्रकि: 
मे विभभार पीटर की सहायता से चाशनी तथा 
में विभाजित की हुई होती है । फलस्वरूप बावमी हाइड्रोम, है। दिवस डिप्रो तथा बावमी 
लवश-घोल दोनो का प्रतिशत मालूम किया जा स्कत 
डिप्री के सम्बन्धात्मक अ्रध्यया सारणो में दिये हुए हैं । | 


रिफ्र क्टोमीटर (रिशइलठालंश) । ध कि हा 
प्रह मालूम करने के लिए प्रयोग में 


चाशनी में कितने प्रतिशत शक्रा की मात्रा है, २ दंन से संच् 

लिये हद शपि करता 
लिये जाने वाले माप्री का नाम है--रिफ्रेक्टोमीटर ॥ या 2७ टी फ हे 

हि क्को ड़ 5 इसके अलावा रिफ्रेक्टोमीटर की 
इसलिए इसको अपवर्तनाकमापी भी कहा ऊ। सकता है । १ धर शत मालम 
सहायता से फल: रियो मे उपस्थित कुल घुल प्रन-पदार्थों का भी प्रतिशत मालूम 
ढायता से फल-तरकारियों मे उपस्थित कुल घुलनशील १ कल येयः हे दि कल 
किया जा सकता है। इसी प्रकार जम, जेलो, विभिन्न. डे न का सकता ई । 
घुननशोत घन-परदार्थों की त्रिज्स्त डिग्री को (प्रतिश है) ह्एयी प् फ्रेक्टोमीटर काम में 
उपयुक्त हाइड्रोमीटरो की कार्य-कुणनता को मालूम करने. जि 2 जा 
लिया जाता है (चित्र 3))॥ 
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छा हल 
*गपाकुण क्ाप8.. आह रे 
चित्र संख्या 32 (9) 

शर्करा चाशनों ही नही अपितु भ्रन्य फल-तरकारी तथा उसके हे 
कुल धुलनशील घन-पदार्थ को मालूम करने के लिए प्रयोग करने दिकस की 
वाले इस यम्त्र का चाम है--रिफरेक्टोमीटर । जाता है। 

साधारणतया कारखानी में 0", 20%, 25% 30", 40", 50" 5 
विभिप्त चाशनियो की झावश्यकता होती है । इस्हें मानकीकृत शर्करा चाशनी क'| की च॑ शनी 


मान लें कि एक कम्पनी द्वारा बनाये गये एक फल-उत्पाद मे 40" ब्लिवर्स झ्ांधिक 
काम में सी गई है--तो फलस्वरूप उस उत्पाद की विपणी में श्रघिक माँग हो! ४ «इल्पाद से 
लापरवाही से इस प्रित्स में मामूली भी श्रन्तर शभ्रा जाए तो वह कम्पती दो का 
नुक्सान उठा सकती है। मान लें कि 40० ब्विक्स की बजाय तैयार किये गये १५० (छिक्स हो 
297 ब्रिकप ही रह गंपा तो उस उत्पाद के जमे हुए स्वाद तथा चर इर्पादि आन लें कि 
जायेगा, फलस्वरूप विपणी में उसकी माँग कस हो जायेगी । इसके विपरीत 4हिये तो 
जाये तो इ्पप्सायियों को ध्राविक नुकस्तात उठाना पडेगा। उदाहरण के लिए, | ,ई होगी । 
40% ब्रिक्स भी चाशनी तैयार करने के लिए 30000 किलोप्राम शकंरा| $ दाम के 
लापरवाही से बनी 4॥” चाशनी में 300 किलोग्राम शर्करा प्रधिक डाली; इससे भाप 
परम्सु दाण बेदद 407 के उत्पाद का ही मिलेगा । फलस्वरूप भाज वेः चीर / सही ब्रिक्स 
प्रनुप'त में 990 पये की हानि उठानी पढ़ेगी । यह केवल एक उदाहेरगा है 
सौ-भाँति जाते गये होगे कि उपयुक्त विभिन्न मीटरो की सहायता से चाही ् 
रडिप्री की घाशनी बनाई जा सकतो है । 
ताप-शोघन (उ6कएलथग्ाएःर (०कल्‍्टां०ए%) 
जेंसा बढ़ा जा चुका है कि शर्करा चाशनी का सही प्रतिशत मालूम 
जब हाइड्रोमीटर या रिफ्रेंड्टोमीटर काम में लिये जाते हैं, तब उन भी 
खापमान पर घाशती को साकर प्रयोग करना चाहिये या चाशनी में उपयुर्म 
ब्रयोग कर प्राप्त ताएमान तथा दिवस हिप्तो को चुन: 20" सेन्टीग्र साप पर शे 
७ प्रतिशत श्र सात्रा मालूस कीजा मपठी है) इसके 
हैह४ के शा घममीटर ये प्रयोग प्रकर प्रादष्यक है । 
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गर्म-शर्करा चाशनी को एक विशेष नली, जिसके चारों तरफ ठण्डा पानी बहता है, के द्वारा 
चाहे गये तापमान (20? से०) पर लाकर एक सिलंण्डर में भरकर उसमे तुरन्त हाइड्रोमीटर 
तथा थर्मामीटर डालकर ब्रिवृस डिग्री मालूम कर लेते है। थर्मामीटर इसलिए काम मे लेते 
है ताकि यह निश्चित हो सके कि शर्करा-चाशनी का तापमान 20 स्े० से नीचे नहीं गया 
है । फलस्वरूप इसके ताप-शोघन की श्रावश्यकता नहीं होगी । परन्तु इसके विपरीत तैयार 
की गयी शर्करा-चाशनी को एक सिलेण्डर में भरकर उसमें थर्मामीटर तथा हाइड्रोमीटर 
यथाविधि डालकर तापमान तथा ब्रिक्स डिग्री नोट कर लेते है। इस ब्रिक्स डिग्री को 
20 से० पर ताप-शोधन कर सही प्रतिशत-शर्करा ब्विवस डिग्री में मालूम कर लेते हैं । 


दोनों विधियों से द्विक्स तथा तापमान नापते समय यह ध्यान रखना होगा कि 
सिलेण्डर पूर्णरूप से भरा रहे तथा उसमे भाग न हो। यह्द भी ध्यान रखना होगा कि ब्रिक्स 
हाइड्रोमीटर उसमे उतारते समय उसका बल्ब सिलेण्डर के पैदे मे, बाजू में टकराकर दूठ ने 
जाये । ब्रिक्स डिग्री उस समय नापनी चाहिये, जब हाइड्रोमीटर चाशनी में श्रटल रहे । 
चाशनी की ऊपरी सतह तथा हाइड्रोमोटर की अशॉकन-रेखा जिस सूचना पर ठहरती है, 
बह्दी डिग्री नोट कर लें । 


यदि उपयुक्त विधि से नापी गयी शकेरा-चाशनी की ब्रिक्स 50” हो तथा तापमान 
70 स्र० हो तो उसकी यथार्थ ब्रिक्स डिग्री 20? से० तापमान पर यह देखें कि कितनी 
होगी ? इसके लिए भ्रगले पृष्ठ की सारणी मे देखे कि 50" ब्रिक्स तथा 70“ से० ताप को 
भ्रापस में दो सीधी लाइनें खीचकर या स्केल के सहारे जोड़ा जाये तो वह दोनो जिस बिन्दु 
पर मिलेंगे, वहां 47 अकित हुआ दिखाई देगा। 70" से० 20" से० से भ्रधिक है, इसलिए 
507 ब्रिवस के साथ 4.7 जोड़ने से प्राप्त संख्या 54.7? ब्विवस होगी। यहू 54.7" 
ब्रिक्स 20“ से० पर लो हुई उसी चाशती के ब्रिक्स डिग्री के बराबर पाई जायेगी। 
परन्तु 20" से कम प्राप्त संख्या को, जोडने के बजाय घटाना चाहिये, क्योकि ताप बढ़ने से 
चाशनी का भाढापन कम होता जायेगा, परन्तु ताप कम होने से चाशनी का गाढापन बढ़ता 
जायेगा । । 


एक श्रन्य शर्करा घोल का ब्रिक्स 35" तथा तापभान 87" हो तो ताप-शोधन निम्न 
प्रकार लिया जा सकता है। स'रणी (सख्या 3) में 35? ब्रिक्स तथा 8? से० ताप 
दोनो को सीधी लाइन हारा मिलाया जाये तो जिस बिन्दु पर आपस मे मिलेंगे वहाँ 0.4 
अकित मिलेगा | इस सख्या को 35 ब्रिक्स मे से घटाया जाये तो प्राप्त संख्या 34.86? 
ब्रिक्स 20? से ० पर सह्दी पायी जायेगी । 
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कैनीकरण व्यवसाय ३0 


कहने का तात्पर्य यह है कि निरीक्षण किया गया ब्रिक्स डिग्री का तापमान 9% 
या उससे कमर हो तो निरीक्षण से प्राप्त ब्रिक्स डिग्री से सख्या को घटाना चाहिए या 2]" से० 
या उससे अ्रधिक हो तो अन्तर संख्या को निरीक्षित ब्रिक्स डिग्री के साथ जोडना चाहिए 
अथवा यो भी कहा जा सकता है कि 20* से० पर नापी गई एक चाशनी का ब्रिक्स 457 
हो और उस चाशनी को 55" से० पर नापा जाये तो प्राप्त ब्रिक्स डिग्री 4.92 ब्रिक्स 
होगा । इसी प्रकार तापमान में आने लाले भ्रन्तर की वजह से चाशनी में होने वाली ब्रिक्स 
डिग्री के श्रन्तर को एक निश्चित तापमान पर लाकर ब्रिक्स डिग्री को भी निश्चित किया 
जाता है। इसके लिए ताप-शोधन की प्रावश्यकता होती है जो फल परिरक्षण मे बहुत 
महत्त्व रखती है । 


शर्करा चाशनी सिर्माण के लिए श्रावश्यक गणित्त 

पहले ही चर्चा की गयी है कि लघु तथा कुटीर उद्योगों में सर्वप्रथम गाढी शर्करा 
चाशनी बनायी जाती है, उसमे श्रावश्यक्तानुसार जल यथा पतली शर्करा चाशनी मिलाकर 
चाहो गई ब्रिक्स डिग्री की चाशनी में परिवर्तित की जाती है। इसके लिए बनायी गयी 
गांढी शकरा-चाशनती जो संचयन-टकियो मे हैं, उसका ब्रिक्स 60" से 70* श्रखला मे होगा । 
कतरे फलों से भरी वाहिका में चाशनी भरने के पहले सचयन टंकी से श्राने वाली गाढी 
शर्करा-चाशनी को पहले हो श्रावश्यकतानुसार पतली कर लेते है या वाहिका में 
गाढी चाशनी को उचित मात्रा मे भरकर शेष भाग जल द्वारा पूरा करके चाही गई ब्रिक्स 
डिग्री की पतली चाशनी प्राप्त की जाती है । साधारणतया भरने से पूर्व याढी चाशनी 
पतली करके भरी जाती है । ठीक इसी प्रकार गाढी चाशनी को विभिन्न डिग्री ब्रिक्स की 
पतली चाशनी प्लासानी से बनाने के लिए पियर्सेन स्कवायर (पियर्सन बरगं) विधि को श्रासानी 
से प्रपनाया जा सकता है । 
प्रश्न संख्या ॥ 

यदि ब्रिक्स 70* व ताप 20* की चाशनी से 50' ब्रिक्स की एक दूसरी चाशनी 
बतानी है, जिसका तापमान भी 20” से० होगा तो 70" ब्रिक्स की शर्करा घोल के साथ 
किनना शुद्ध जल (जिसका तापमान भी 20" से० है) मिलाने से 50* ब्रिक्स का कितना 
शर्केरा धोल मिल सकेगा, मात्रा अनुपात में बतावें ? 

इसके लिए यहले-पहल एक चौकोर बताओें, 


लग 
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कहने का तात्पयं यह है कि निरीक्षण किया गया ब्रिक्स डिग्री का तापमान 9९ 
या उससे कम हो तो निरीक्षण से प्राप्त प्रिक्‍्स डिग्री से संस्या को घटाना चाहिए या 2* से० 
या उससे श्रधिक हो तो प्रन्तर संख्या को निरीक्षित ब्रिकक्‍्म डिग्री के साथ जोडना चाहिए 
अथवा यों भी कहा जा सकता है कि 20* से० पर नापी गई एक चाशनी का ब्रिक्स 45* 
हो और उस चाशनी को 55" से० पर नापा जाये तो प्राप्त ब्रित्र्॒त डिग्री 4.92 ब्रिक्स 
होगा । इसी प्रकार तापमान मे ग्राने लाले प्रन्तर की वजह से चाशनी मे होने वाली ब्रिक्स 
डिग्री के प्रन्तर को एक निश्चित तापमान पर लाकर ब्रिक्स डिग्री को भी निश्चित किया 
जाता है। इसके लिए तापनथोघन की प्रावश्यकता होती है जो फल परिरक्षण में बहुत 
महत्त्व रपती है । 
शर्करा चाशनी निर्माण फे लिए शझ्रावश्यक गरिएत 

पहले ही चर्चा की गयी है कि लघु तथा कुटीर उद्योगों में सर्वप्रथम गाढी शर्करा 
चाशनी बनायी जाती है, उसमे प्रावश्यकतानुसार जल या पतली शर्करा चाशनी मिलाकर 
चाहो गई श्रिक्स डिप्री की चाशनी में परिवर्तित की जाती है । इसके लिए बनायी गयी 
गाढी शर्करा-चाशनी जो संचयन-टकियो में हैं, उसका ब्विक्स 60* से 70* श्रखला में होगा । 
कतरे फलों से भरी वाहिका में चाशनी भरने के पहले संचयन टकी से भ्राने वाली गाढी 
श्करा-चाशनी को पहले ही भावश्यकतानुसार पतली कर लेते है या वाहिका में 
गाढी चाशनी को उचित मात्रा में भरकर शेष भाग जल द्वारा पूरा करके चाही गई ब्रिक्स 
डिग्री की पतली चाशनी प्राप्त की जाती है। साधारणतया भरने से पूर्व गाढी चाशनी 
पतली करके भरी जाती है । ठीक इसी प्रकार गाढी चाशनी को विभिन्न डिग्री ब्रिक्स की 
पतली चाशनी झ्रासानी से बनाने के लिए पियर्सन स्कवायर (पिप्रसंत वर्ग) विधि को प्रासानी 
से प्रपताया जा सकता है । 


प्रश्न संस्या ॥ 

यदि ब्रिक्स 70* व ताप 20* की चाशनी से 50" ब्रिक्स की एक दूसरी चाशनी 
बनानी है, जिसका तापमान भी 20* से० होगा तो 70" ब्रिक्स की शर्करा घोल के साथ 
कितना शुद्ध जल (जिसका तापमान भी 20' से० है) मिलाने से 50" ब्रिक्स का कितना 
शकंरा घोल मिल सकेगा, मात्रा झनुपात में बतावें ? 

इसके लिए पहले-पहल एक चौकोर बनावें, 


स् 
॥ 4 री 
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जैसा कि चित्र में दिखाया गया है, उप्तके चारी कोखों को परस्पर मिलाबें, क के 
क्यात पर गाठी शर्करा चाशनी की ब्रिक्स डिग्री, छ के स्थान पर पतली चाशनी था जल की 
ब्रिक्स भ्रकरित करें (घ < 0) ब्रिक्स जहाँ ४ अंकित किया हुआ है वहाँ चाही गई ब्रिक्स डिघ्री 
(50 ब्विकस) प्रकित करें तो जब फोख से कोश मिल्राकर बड़ी संख्या से छोटी संख्या घटाई 
जाये तो प्राप्त संख्या ख तथा ग के स्थानों में श्रकित करें ॥ यह संख्या बतायेगी कि किस 
अनुपात में गाढी चाशनी में जल मिलाता चाहिये । 

उपयुक्त प्रश्त के प्राधार पर 

गाढी चाशनी की ब्रिक्स संख्या (क) रू 700 


जल की ब्रिक्स सल्या (घ) 0१ 
चाही गयी पतली घाशनी की ब्रिक्स 
सह्या (ड) 520९ * 


इसतिए, 20:50 मा 50 :200 55:2 

धर्थाद्‌ 70? ब्रिबस की चाशनी (20 सेन्टीग्रेड) 5 भाग तथा जल जिसका ब्रिक्स 
0९ तप्रमान 20९ से० 2 भाग मिलाने से उसी तापमान पर (20? से०) पर 50" व्रिवस 
की एक पतली चाशनी प्राप्त होगी, जिसका तापमान भी 20" से० होगा । 
प्रश्न संएपा 2 

मान लें 80" ब्रिक्शा वी एक शर्करा चाशनी भाषकों दी गयी है, जिसका तापमान 
200 ज्े० है, तो उसके साथ 5" द्विवस की कितनी मात्रा शर्वेंस चाशाती मिलाने से 307 
ब्रिक्स का एक शर्करा-धोत प्राप्त होया ? 

उत्तर--2 : ) प्रनुपात में मिलाने से प्राप्त हीगा । 
प्रश्न संस्था 3 

मान लें 60? ट्रिक्स की 000 लीटर शकेराः चाशनी झापको दी गयी है, जिसका 
तापमान 20" प्० है । इसमे से 40? द्विवस की एक दूसरी चाशनी बनानी है, जिसका 
तापमान भी 20९ मे० होगा, तो बताइये कि 60" ब्रिक्स का क्ितमा तोदर जल मिलाने से 
40 ब्रिक्स की एक चाशनी मिलेगी जिसका तापमात 20" से० होगा । 

उत्तर--2: ! के प्रनुपात में भर्थात्‌ 20" मे० के 500 लीटर जल उसी तापमानी 
मे 000 लीटर भ शतती जिसका व्रिय्स 60" है, मिलाने से 200 प्े० की एक चाशनी 
मिलेगी, जिसवा ब्विव्म 40? होगा । 
प्रश्न संस्या 4 धु 

४0* दिउस की !000 लीटर शर्करा चाशनी बनानी है, तो तीसरे प्रश्त के भाधार 
पर बदाइये झि 09 प्विस्स के शक्ष्य-घोल के साथ कितना जल मिलाना होगा ?ै 

उत्तर--जत 333.33 लौटर तथा 60? ब्रिक्स की चाशनी 666.67 चीदर 
#ईर>घोद में मिलाने से 40* द्विद्स गो 7600 सीटर शकरा चामनी प्राप्त होगी । 
प्रश्त संर्या 5 हि 

70" विस्प शी 000 सोटर शकेर। घाशनोी दी ययी है, जिसडा तापमान 20* है। 
इसे साय 20* द्विस की 7श चाशनी कु 400 सोटर जियरा तापमान भी 20" से० है, 
सो इजादये कि दोनों को मिलाने से प्राप्त शक रा घाशनी का विस्स किब्ितां हीया ? 
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कुन घोल 4*00 लीटर 

मान लें कि 70* द्विवस + 20 ब्रिक्स 5 क ब्रिक्स 

इसलिए 4400 के" ब्रिक्स  (000 ९ 70)+- (400 2८ 20) 
]400 क 5 70000 48000 5-5 75000 


« _ 48000 
इसलिए क”  -नृवह6 


उत्तर-- दोनों को मिलाने से प्राप्त चाशनी की दिकस डिग्री 
20" से० पर 55.7" ब्रिक्स होगा । 


भ्ब्53,7 





विष् मर नि «रा चाशनी 
उपयुक्त विधियों तथा नियमों के आधार पर तंयार की जामे वाली शर्क, 


प्रत्येक केनो मे उसको घारक-शक्ति के प्राघार पर एक निश्चित मात्रा मे ही शः कु चाशनी 
मिलायी जाती है । चाशनी की भरी हुई मात्रा उसमें भरे हुए फलों के तोल के जात हर 
रहेगी । किसो वाहिका मे फल कम तथा चाशनी अधिक हो जाये तो भविष्य में कप - 
गयी चाशनी की द्विवस डिग्री में भी बढोतरी पायी जायेगी । इसके विपरीत 0 
और फल अधिक हो जायें तो वाहिका मे रही चाश्नी की ब्रिक्स डिग्री कम हूं 2 हर 
इसलिए एक ही धारक-शरक्ति की समस्त वाहिकाग्रो में भरी जाने वाली फल ता 
की मात्रा बरावर में होनी चाहिये ) 


लवण तथा लवण घोल निर्मारत 


केनीकरण में जिस प्रकार शर्करा चाशनी फलों में भरी जाती है, 30/3248 
तरकारियों के कैनीकरण में तवश-घोल का प्रयोग क्रिया जाता है । यहाँ लवण रा आ्रादि मे 
खाने योग्य नमक से है । कुछ विशेष तरकारियों जमे--हरा मटर, भुट्टे का दार 


लवश-घोल के साथ मामूली शर्करा मिलाकर कंतीकरणा किया जाता है । 


लवरणु-धोल बनाते समय शर्करा-चाशनी की भाँति सतकंता नहीं बरता कयोकि 
नमक शर्करा से सस्ता है! परन्तु लवण-घोल के लिए चुना जाने वाला नमक बि द्रो चुद 
होना चाहिये । नमक में लोहांश, कैल्शियम लवण तथा सोडियम, मैग्नीशियम नही के 
सह्फेट भी मिला हुप्मा होता है। उपयुक्त पदार्थ नमक में दो प्रतिशत से श्रधिक 8 कर 
चाहिएँ। प्रधिक लोहांश वाली लवश-घोल भविष्य मे, कंनीकृत तरकारियो को रियो दि 
सकता है । तरकारियों मे पायी जाने वाली टैनिन के साथ प्रक्रिया कर, तर दा 
काला कर देता है। लवण में कंल्शियम मिला हुप्ना हो तो कंनीकृत तरकारिय _ ३८ यरक्त 
चलकर सफेद-सा अवक्षेप (प्रिसिपिटेट) पाया जाग्रेगा | कैल्शियम में विभिन्न बाईका। ,. रियम 
लवण-घोल तेयार करते समय (उबालते समय) कार्बोनिट बन जाते हैं। सोडियम र,. » हे 
आदि के विभिन्न सल्फेटों की उपस्थिति मे कंनीकृत उत्पादों में से भविष्य मे दुग्ध पयोग 
सकती है। उपयुक्त कारणों से भाप भलीं-भाँति जान गये होगे कि शुद्ध नमक 
कंनीकरण के लिए ही नही, भपितु भन्य परिरक्षण के लिए भी प्रत्यावश्यक है। 
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सारणी संख्या 2 
5 लीटर लवण-बोत निर्माण के लिए श्रावश्यक नमक का भार तथा उत लव॒ण- 
भघोल में रहे नमक के प्रतिशत तथा उसके अनुपात में सालोमीटर द्वारा सूचित श्रक । 








5 लीटर लवश-घोल के लिए लवरु-घोल में उपस्थित सालोमीटर सूचक 

बाद्धित नमक किलोग्राम में नमक का प्रतिशत अंक 
0.4 2.2 8 
0,.77 3.8 2 
0,223 4.24 १6 
0,289 5.30 20 
0-342 6.36 शव 
0,38॥ 7.42 28 
0.473 8,48 32 
90,525 9.54 36 
0,59] 0.06 40 
0,99 45.09 60 
3.26] 24,02 80 
.682 26.05 300 





लव॒ण-घोल निर्माण (छाज्ञल छाल्कुष8909) 

लगश-पोल भी उन्हीं कतेनों भे बताया जाता है, जिनमें शर्केरा चाशनी बनायी 
गाती है। शकरा चाशती की भांति, बर्तनों में जितना पानी चाहिये, उतना डालकर वर्तन 
बी प्रशाकित सूची से मात्रा का पता लगाकर ध्रावश्यकतानुत्तार इसमे तमक मिला दिया 
जाता है। उद्यलकर, छानकर शर्वोरान्वाशनी की भाँति सवयन-टक्रियो में इस घोल को 
भर। जाता है । इसी प्रक र तेयार किये गये घोल मे करीब 2 से 2,25 प्रतिशत नमक 
शेगा रो साधारणतया कैनोक रण में काम में लिया जाता है । वैसे तो अ्रन्य कामों के लिए 
चाहें गये प्रतिशत के भवुसार लवण-घोचत बनाथा जा सकता है! भ्ंशारित एक मापक में 
4 ग्राम नमक डालकर 5 लीटर जल मिलाकर घोल बनता दिया जाये तो करीब 
2 प्रतिशव नमझ वाला एक खबग-पघोल त्तेशार मिलेगा । 
सालोमीटर 

एक सवसण-पोन में क्तिना प्रतिशत नमक है, यह जानमें के लिए सालोमीदर 
($9ल्काहाल ण उजागण्ग्राधल-) काम मे लेते हैं । दयमे 0 से 400" तक अ्शारित जिये 
होते हैं । एक लबशः-घोख में एक सालोमौटर से प्रयोग कर देखें, जो 00* सूचित करता है 
सो मासूम होना चाहिये कि उसमें 26 प्रतिशत नमक है (मारणी सगया 2 देखें) । 

नमश का प्रीशत नापने क्या एक श्रम्य मोटर है बावसी ! इसके बारे में प्रस्यत 
घर्घा हो चुकी है) बावमी सूचना को 4 मे गुणा करने से प्राप्त सलयथा सासोमीटर सूचता 
के बराबर होगी | बायमी मोटर नमक के प्रतिशत को सोधा सूचित करता है। 

उपयु क्त विधि से बनतावी सयी शर्रा-बाशनी हो या खबरा-पोव, इन्हें भरते समय 


का सादमान 75" में 80" दासवहीट होता अनिदाए है $ 


लक मच 
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निर्वातीकरण पल बल हे 


बाहिकाओं मे फल या तरकारी भरकर उसमे शर्करा-चाशनी था लबण-घोल मिला 
कर वायुरुद्ध भ्रवस्था में सीलवन्द करने के पूर्द एक निश्चित तापमान पर गर्म किया जाता 
है। इस प्रक्रिया से वाहिका मे भरे साथ-पदार्थों मे रह जाने वाली वायु को वाहर निकाल 
लेते हैं जिससे चाहिका का विकास भी हो जाता है और इस स्थान पर भ,प भर जाती है । 
इस क्रिया के तुरन्त वाद वाहिका को वायुरुद्ध झवस्था में सीलवन्द कर संसाधन क्रिया- 
विधेयक बनाकर ठण्डा करते समय वाहिका के भीतर की भाष पानी बन जाने के कारण 
तथा वाहिका मिकुड़ने के कारण उसके भीतर वायु-रहित प्रवस्था उत्पन्न हो जाती है। 
इसी प्रकार वायरु-रहित प्रवस्था (रिक्तकावस्था) बनाने की प्रक्रिया को निर्वातीकरण कहा 
जाता है। 
घाहिका की रिक्तफावस्था 
वायुमण्डल की वायु का दवाव तथा सौलबन्द वाहिहा के भीतरी दबाव मे ग्राने 
बाले उन्तर को ही बाहिका रिक्तकावस्था कहा जाता है। उदाहरण के लिए भ्रन्तरिक्ष 
दबाव 28.5 इन्च तथा कंन फा भीतरी दबाव 6 5 इन्च है, तो केन की रिक्तक सख्या 
28.5 - 6 5७ !2 इन्च होगी । कत का भीतर रिक्तक मालूम करने के लिए वेक्‍्यूम 
ईैम्टर काम में लिया जाता है। निर्वातीकरण क्रिया कुछ लघु तथा कुछ भनन्‍्य जटिल 
प्रक्रियाओं से सम्पन्न होती है । 
जल-ऊप्मक द्वारा निर्वातीकरण 
जल-ऊष्मक को प्रग्रेजी में वाटरबाथ विधि कहा जाता है। यह एक लघु प्रक्रिया 
है। विद्यालयों को प्रयोगशाला में तथा घरेलू स्तर के कैनीकरण झ्रादि के लिए जल- 
ऊंष्मक विधि प्रपनायी जानी है। इसके लिए चुने जाने वाला बर्तन भ्र्थातु भगोता, उसमे 
रखने वाली वाहिकाप्रो के ग्राकार तथा सख्या के झ्राधार पर छोटे या बड़े हो सकते है । 
इस भगोने के भीतर एक कपड़ा या कोई प्रन्य लोहे या लकड़ी से बना हुमा चकला डाल 
दिया जाये तो पानी उवलते समय वाहिका सीधे भगोने के पैदे के सम्पर्क में नहीं आयेगी, 
परन्तु उपयुक्त चकलो में ग्रधिकाधिक छिद्र होने प्रनिवाये है। अगर कपड़ा डालते है तो 
उन्हें दो-नीन परत बनाकर विछाना चाहिये, इसके ऊपर जिन वाहिकाप्नो का तिर्वावीकरण 
करना है, उन्हें सजाया जाये । वाहिकाओं के ढक्कनों को भी वाहिका के ऊपर ढीले रख 
देना चाहिये । बाहिका के तापमान के श्रनुसार तप्त जल उस भगोने में भरा जाये, लेकिन 
वाहिका के भीतर रखे हुए फल या तरकारियो में जल नही ग्रिरवा चाहिये। जल भरते 
समय भी ध्यान रखना होगा कि भगोने के अन्दर रखो हुई वाहिका के मुंह से करीब 50 
-से 60 मिलीमीटर नीचे पानी की सतह रहनी चाहिये । वाहिका युक्त भगीने तथा जल को 
स्टोव, अंगीठी या बिजली के चूल्हे आदि की सहायता से गरम करें ताकि प्रत्येक वाहिका के 
केन्द्र का तापमान 80% से 85 में० पहुँच जाये । यह तापमान पहुँचते ही समय नोट कर 
लें तथा 0 से 2 मिनट के बाद भगोने मे से प्रत्येक वाहिका को बाहर निकाल लें । खाद्य 
पदार्थ युक्त निर्वातीकृत वाहिकाओो को जल-ऊष्मक से सावधानी से निकालना चाहिएं। इसके 
लिए कपड़ा तथा स्टेनलेसस्टील से बनी सण्डासी काम मे ली जा सकती है । इसी प्रकार 
प्रत्येक वाहिकाओो को वाहर निकालते ही तुरन्त यथाविधि वायुरुद्ध अवस्था मे सीलबन्द 
कर दें। प्रत्येक वाहिका के केन्द्र स्थान का तापमान मालूम करने के लिए उपयुक्त धर्मामीदर 
_ काम से लाया ज्ञा सकता है, जो वाहिका को जल-ऊप्मक मे रद्दते समय ही प्रयोग कर लेना 
चाहिए। 
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एक्सहास्ट बॉक्स (शत 805) 


एक्सहास्ट बॉक्स को निर्वातीकरणी कहा जा सकता है । भाष से चलते वाला यह 
यन्त्र बैल्द से वाहिकाओों को एक तरफ से निर्वातीकरणी के भीतर से होता हुआ वाहर 
निकालवा है । एक साधारण एक्सट्रास्ट बॉक्स की लम्बाई करीब 45.70 सेन्टीमीटर होगी। 
इममे शक्तियुक्त भाप भरे कक्ष की लम्बाई 36:50 सेन्टीमीटर होती है । लोहे से निर्मित 
इस यत्त्र के चारो भोर एल्युमीनियम से बता ढवकन लगा हुआ होता है। इसके भीवर 
2 5 सेमी० का गतवनीकृत पाइप होता है । यह पाइप बॉयलर से आते वाले भाषयुक्त मुख्य 
पाइप से जुड़ा हुभ्ना होता है, जो पूरी तरह इन्सुलेट किया हुआ होता है, ताकि भाष का 
तापमान ययाविधि बनाया रख सके । जब यह यन्त्र चालू किया जाता है तब पहले स्टीम 
छोडी जाती है, ताकि निर्वातीकरण के भीतर का तापमान 82" से 88" से० पहुँच जाय 
तथा उसके भीतर की वायु भी निकाली जा सके। इस समय भरी हुई कतो को या बोतलो 
को एक्सद्वास्ट बॉक्स के बेल्ट में एक तरफ क्रमश. रखा जाता है तथा बेल्ट के चलने की 
वजह से धीरे-धीरे भाप-कोष्ठ के भीतर वाहिका प्रवेश कर, वाहिका की भीतरी वायु को 
निकालने, वाहिका के विक्रास कराने तथा भाष के कैनो को सम्पूर्ण रूप से भरने का कार्य 
हो सके, ताकि निर्वातीकरण सम्पन्त हो सके । वाहिका बाहक बेल्ट की गति को नियन्त्रित 
करने का प्रवन्ध भी उसमे किया हुआ होता है। फल तथा तरकारी के अनुसार उसको 
दिया जाने वाला निर्वातीकरणा समय भो भिन्न-भिन्न होता है, उसके झ्राधार पर बेल्ट की 
गति को कम-ज्यादा करना प्नतिवायें है, फलस्वरूप बाहर भाने वाली प्रत्येक वाहिका का 
भीतरी तापमान 807 से० 85" 8० तापमान रहेगा। बीच-वीच के वाहिकाग्रों के तिरीक्षण- 
परीक्षण से इस तापमान की बाहिकाप्रो में कायम रखा जाता है । वाहिकाप्रों का मुंह 
जितना चौड़ा होगा, उतनी ही यह क्रिया मन्द गति से सम्पन्न होगी । जितना मुँह संकडा 
होगा, उतनी ही शीघ्र गर्म हो जायेगी । इसो प्रकार बाहर झ्र/्ने वाली प्रत्येक झूनों को 
तुरन्त यायुरद्ध प्रवस्था में सीलबत्द कर लेते हैं ताकि उसझी भीतरी झवस्था से कोई प्रन्तर 
न प्रा सके | इसके लिए सीलियग मशीन की राहायता ली जाती है । इसी प्रकार काँच से 
बनी वाहिफाप्रों को भी यन्त्र से या हाथ से मुरन्‍्त सीवचन्द कर देना चाहिये । 
उपयुक्त एस्सहास्ट बॉय्स (तिर्वातीकरणी) जल से भो चलाया जा सकता है । 
भाप की बजाय जल से ऊष्मीकरण किया सम्पन्न को जाती है, सेकिन जल को गर्म करने 
के लिए भाप ही काम में ली जाती है। इसी प्रकार के एक्सह्वास्ट बॉक्स भरे रहने को एक 
सम्दी द्रोशिका होगी । जैसे पहले चर्चा की गई है, वैसे ही बेल्ट की सहायता से भरी हुई 
वादिका निश्चित गति में गर्म पानी में भरी हुई द्रोशिका से पहुंचती है, तो प्रत्येक वाहिका 
का करीब 3 में 26 मिलीमीटर ऊपरी भाग जल के बाहर रहेया । इत वाहिकांग्रों के ऊपर 
ढगातन दीले रसे होते हैं। इस समय गे पानी (82 हे 88९ सें०) से वाहिका ऊष्माधारण 
करती है। इसी प्रकार 80* से 85९ से ० प्रत्येक कन के या काँच की वाहिका के केस मे 
पहुँचने के विए करीब 5 से १0 मिनट का समय सग्रेगा । बैल्ट को भी इस तध्य को ध्यात 
में रगते हुए चलाया जाता है, फलस्वरूप एक तरफ से पहुँचाई हुई वाहिकाएँ निवर्तीकरण 
के परबात्‌ पे तरफ मे निकलती है, जिसने एक-एक करऊे तुरन्त वायुरुद प्रवत्या में 
सीतदम्द रिया जाता है 4 इसके तिए सुयोग्य यस्त्रों दो विवदीकरणी के पास द्वी लगाया 
हपा होगा है। (पिन्र ० 40) > 
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फल-तरकारियों को निर्वातीकरण के लिए बड़े कारखानो मे इस यन्त्र की 
सहायता से निर्वातीकरणा सम्पन्न किया जाता है, जिसको एव्सहास्ट 
बॉक्स कहते हैं, जो शक्तियुक्त भाष से सम्पन्न कराया जाता है । 
रिक्‍्तक प्रभावी कारक 
श्रॉयसीजन 


हम भली-भाँति जानते हैं कि प्रन्तरिक्ष वायु में एक-बटा पाँच भाग केवल अआॉक्सीजन 
होती हैं। फलस्वरूप भरी वाहिकाशों के भीतर उपस्थित वायु मे भी इसी झनुपात पर 
प्रॉयमीजन होना स्वाभाविक है। राँगा लेपित कैनों मे ससाधन किये गये खाद्य पदार्थों का 
परीक्षण किया गया तो मालूम हुप्ना कि उनमें प्रॉक्सीजन नही थी । परन्तु हाइड्रोजन तथा 
कार्वतडाईग्रॉ्साइड अल्प मात्रा में उपस्थित थी, क्‍योंकि कंन के भीतर की वायु में 
उपस्थित श्रॉक्सी जन कैस-काया (लौहा चहर से बनती) से संक्षारण क्रिया हो जाते के कारण 
समाप्त हो गई। यह प्रक्रिया कंन के भीतर रिक्तावस्था बढ़ाने के लिए प्रेरक रही है । 
परन्तु रागा-लिपित लोहा-चदुदर से बनी कंनों में खाद्य-यदार्थ संसाधन कर दीर्घधकाल गोदामों 
में संचयन करने के बावजूद उपयुक्त संक्षारण क्रिया सम्पन्न हुई । रांगालेपन में होने बाती 
च्रुटियों से इस सक्षारण प्रक्रिया में तीव्रता प्रा सकती है। सक्षारण क्रिया से खाद्य पदार्थ 
से भरी कंन भविष्य में नाइट्रोजन गैस निर्मास के कारण फूल सकती है, फलस्घरूप फल- 
तरकारी में पाये जाने वाले विटामित सी का नाश हो जाता है। उपयुक्त कमी को दूर 
करने के लिए खाद्य पदार्थों के रवभाव तथा ग्रुणो के आधार पर लोहा-चदुदरों को उचित रूप _ 
से रॉगा-लेपन करें या लंकीकरण अ्रथवा इतामल करें, ताकि फल भे उपस्थित अम्ल से या 
गन्धक से फैन तथा खाद्य-पदाथो में भविष्य में विकृति न हो पाए । 
खाद्य पदार्थ तथा अष्मोपचार 


कैन में या काँच की वाहिका में भरे कुछ खाद्य-पदार्थ ऊष्मा धारण कर सिकुडते है, 
तो कुछ फंलते भी है । चना, हरा मटर, भुट्टा आदि लवणघोल को उपस्थिति में ऊष्मोपचार 
किया जाये तो फूलने लगते है, परन्तु सरसफल (बरी), शर्करा-चाशनी की उपस्थिति में 
सिकुड जाती है। इन दोनों दोषों को निर्वातीकरण क्रिय्रा से दूर किया जा सकता है । 
अर्थात्‌ निवर्तीकरण के बाद जो पदार्थ फूलते हैं, उनमे से श्रावश्यकतानुसार कुछ मुत्रू कम 
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कर लेते हैं तथा घिकुडने वाले खाद्य-पदार्थ पुनः भरकर चाहा गया घीप॑स्थान प्रदान कर 
रिक्तकावस्था वाहिकाग्रों के भीतर सम्पन्न की जाती है । जंसे पहले चर्चा की जा चुकी है, 
अ्रन्‍नप ताप में दी्घध समय तक ऊष्मीकरण करने से वाहिकाओ से भरे खाद्य-पढार्थों के बीच 
के तथा उसके ऊतको में पाये जाने वाले वायुअंश बाहिका से बाहर झा जाते है। फलस्वरूप 
उमके भीतर रिक्तावस्था उत्पन्न हो जाती है। निर्वातीकरण क्रिया खाद्य पदार्थों को नम बनाते 
में भी महायक सिद्ध होती है, थे बातें पहले ही स्पष्ट हो चुकी हैं । 
शीर्ष स्थान तया उसका महत्त्व 

निर्वातीकरण के तुरन्त वाद वायुरुद्ध ग्रवस्था में सीलबन्द (हरमैटीकल सीलिय) कर, 
समायन कर, ठण्डा करने के दाद उसके भीतर की भाप ठण्डी हो जायेगी गौर जलाँश खाद्य 
पदार्थ के दव मे मिल जायेगा, फलस्वरूप उसके भीतर रिक्तकावस्था उत्पन्न होती है। यहें 
रिक्तकावस्था वाहिकाग्रो में भराई के समय दिए गए शो स्थान के श्राधार पर रहेगी । 
मिरधारी धाल तथा साथियों का कथन है कि शोर्वस्थान जितना ही कम होगा, रिक्तरावस्था 
उसती ही बढ़ैगी । इसके अलावा निर्बातीकरण के लिए दी गई ताप मात्रा, दिया गया समय 
कंनीकरणशाला स्थित स्थान की ऊँचाई आदि पर निर्भर रहेगी। इसके तिए प्रत्येक खाद्य 
पदार्थ को कितना शोपेस्थान छोडकर भरना चाहिए, श्रौर क्ितवा ताप कितने समय तक 
देना चाहिए, यह पृथक पृथकू फल-तरकारियों के लिए प्रनुमन्धाम द्वारा निर्धारित किया 
हुप्रा है । 
कंनोकरणशाला तथा ऊँचाई 

मान लें कि कंनीकरगाशाला समुद्र के तट पर स्थित है, तो दस केंदट्रीकरणाशाता मे 
समाधित्त कनों को भ्रगर 3000 मोटर या उसमे अभ्रधिक ऊँवाई वाले स्थान पर ले जाकर 
निरीक्षण करें तो मालूम होग। कि जो रिक्त स्थान समुद्र तट पर, उस कैन में पाया गया था, 
उसे कम रिक्तकावस्थां समुद्र तट से ऊँचे स्थान पर पायो जायेगी ग्रथवा हम इस प्रकार 
भी कह सकते हैं कि ऊंचे स्थान स्थित कंनीकरण शाला में संसाधित कैनीकरणा पदार्थों 
को रामुद्र तट पर खाकर निरीक्षण किया जाये तो मालूम पड़ेग। कि कैनो के भीतर रिक्तक 
प्रवस्पा बढ़ गई है। यह ज्ञान हमे इस बात की ग्रोर ग्राकृष्ट करता है कि कैनीकरण पदार्थ 
शिस हयात को भेजे जाते हैं (विपणन के लिए) बहू की भौगोलिक परिस्थिति, जैसी ऊँचाई 
तापधान इत्यादि, को विशेष रूप से ध्यान में रखते हुए कंनो में रिक्तकावस्था उत्त्पन्न कर 
देवी चाहिएं। इसतित कंत्रीकृरणाशाना स्थित स्थान की ऊँव्राई सताधन में महत्त्व 
रखतो है । 
भाष प्रवाह सोलिय (मुद्रांश्न) 


इसके बारे में निर्वातीद्रणी (एससहाह्ट बॉस्‍्स) की चर्चा के समय बताया जा 
चुत है । झाज विदेशों में हो नहों, झपियु भारत की अधिकाश कंसीकरणशालापों में 
विशतीकरश भाष सोलिय द्वाय ही संसाधन-किया सम्पन्न करायी जाती है। भाषयुक्त बोप्ट 
में ईस्ट बो गहायता मे टुंचाने बाली साद-यदार्थ भरी हुई वाहिकापोों की वायु को भाप 
दाए निषावकर खाइ्लादार्य विश्चित समय के याद भाष-कोच्ड के बाहर प्राते हैं, पौर 
उसरा तुरम्य मीजिय शिया जाता है । यह कियाएँ स्वयाकित यन्‍्त्र वी गरायतो, से सम्पन्न 
इख्यत है, सो भाप बोख्ठ मे वाटर घाते दी स्वचातित शंउ-्सी वर उन्हें ब्रात्व कर धपनेन्धाप 
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शौघ्रता से ढवकन लगाकर वायुरुद्ध श्रवस्था प्रदान कर देते हैं। अगर केतीकरण काँच 
की बरनी में किया जाता है, तो भरद्ध वायुरुद्ध अवस्था ही प्रदान करते हैं, और रिपोर्टिंग 
(ऊष्मा संसाधन) के बाद पुनः सम्पूर्ण रूप से वायुरुद्ध भ्रवस्था भे सीलबन्द कर देते हैं । 
रिरोटिंग के बाद बाहिकाओों को उचित तापमान पर ठण्डा करते समय उसके भीतर की 
भाष ठण्डी होकर बनी जल वाहिका में भरे हुए द्वव मे मिल जाती है । 
बायुरुद्ध श्रवस्था में सीलिंग (हरमेटिकल सीलिग प्रशण्थाष्ण छशाए) 
निर्वातीकरण गरम पानी की सहायता से या भाष-प्रवाह-विधि से या यन्त्र की 
सहायता से सम्पन्न कराकर उसके भीतर की वायु को वहाँ से हृदाकर वाहिकाों को बायु- 
हुद्ध अ्रवस्था में सीतबन्द कर दिया जाता है, ताकि उसमे पुनः वायु का आवागमन न हो 
सके । इस क्रिया को ही वामगुरुद्ध सीलिग (मुद्रांकन) कहा जाता है, जिसको प्रग्नेजी में 
हरमभेटिकल सीलिंग (स्द्यणट/०ा 50०78) कहा जाता है। इसके बारे में वाहिका-अभ्रध्याय 
में प्रकाश डाला जा चुका है । 
ऊष्मा संसाधन (हो प्रोसेसिंग प्रिय ?70९०४आए४8) 
बायुरुद्ध गरवस्था मे सीलबन्द की हुई वाहिकाप्रो को ऊष्मा द्वारा पाचकीकरण करने 
की क्रिया को हीट-प्रोमेमिंग या ऊष्मा संसाधन कहा जाता है । खाद्य पदार्थों की स्वाभाविक 
रचना के आधार पर उसमे दी जाने वाली ऊष्मा मात्रा तथा ऊष्मा ससाधन मे दिये जाने 
वाले समय में भिन्‍नता प्रा जायेगी । अम्लयुक्त फलो को जल-ऊष्मक में 2!2" फारनहीद 
ताप मे, प्रम्ल रहित तरकारियों को रिटार्टर मे या तदृतुल्य प्रन्‍्य प्रैशर कुकरो मे 240" से 
2500 फारनहीद तापोपचार कर ऊष्मा संसाधन सम्पन्न किया जाता है। ऊधष्मा ससाधन 
के विभिसन पहलुओं पर चर्चा करने के पहले ऊष्मा तथा ऊष्मा स्थानास्तरण के बारे मे कुछ 
ज्ञान अ्रवश्य प्राप्त कर लेना चाहिए । 
साधारण भाषा में ऊष्मा का मतलब है, गर्मी । मदि किसी वस्तु को जलने दिया 
जाये तो गर्मी प्रनुभव होगी। यह गर्मी श्रथवा ऊष्मा उस वस्तु में समहीत ऊर्जा के अनुपात 
में रहेगी, श्र्थात्‌ हम यह भी कह सकते हैं कि ऊष्मा ऊर्जा का एक दूसरा रूप है।इस 
कारण से इन्हें कैलोरी में तथा ब्रिटिश थर्मल यूनिट में (ब्रिटिश तापमान) श्रॉँका जाता है। 
ऊंष्मा का न तो रूप है और न ही आकार । इसकी उपस्थिति केवल अनुभव से ही मालूम 
की जा सकती है। प्रकृति का एक प्रमुख ऊप्मा खोत सूर्य है। इसके श्रतिरिक्त विद्युत, 
परमाणु शक्ति तथा अन्य प्राकृतिक ईँंघन पदार्थ है, जैसे--लकडी, पत्थर कीयता, कोयला 
पेट्रोलियम उत्पाद, जो मानव के सास्कृतिक विकास के साथ ऋमशः अ्रपनाये जाते रहे हैं । 
ऊपष्मा व्यापन 
जल का प्रवाह ऊँचे स्थान से नीचे की ओर होता है, लेकिन ऊध्मा व्यापन अ्रधिक 
ऊप्मा वाले स्थान से कम ऊष्मा वाले स्थान की शोर होता है, जो चाहे ऊपर को श्रोर हो 
अथवा नीचे या भ्रन्‍्य वस्तुओ मे। भ्र्थात्‌ ऊप्मा चारो तरफ फंलती है, जहाँ इसकी कमी है ! 
उपयुक्त ऊष्मा-्यापन निम्नलिखित तीन विभिन्‍न प्रकार से सम्पन्त होता है पएए 
(]) संवहन ऊप्मोक रण क्रिया (0०फरलाणा घत्याणढ) 
एक जलसुक्त वाहिका को भर्मे किया जाए तो एक करा गर्म होकर दूसरे कर्णों को 
कऋमण,. गर्म करने लगता है, इसी प्रकार ऊप्मा स्थानास्तरख क्रिया को ही संवहन ऊप्मीकरण 
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कहा जाता है। एक वर्तेव के घोल को गमें करते समथ, घोल नीचे से ऊपर की झोर गर्म 

होता है, इस समय ऊष्मा ठण्डे कणों को स्थातान्तरण करने की वजह से घोल के सतह पर 

पहुँचते-पहुँचते वे करा ढप्डे हो जाते हैं, परन्तु ऊष्मीकरण क्रिया लगातार चालू रखें तो 

उपयुक्त ठ5ण्डे कशा ऊपर से नीचे की ओर बहुकर पुनः गर्म होकर अपनी क्रिया चालू रखते 

हैं। इसी प्रकार बर्तत का सारा धोल गर्म हो जाता है । कँनों के भीतर का घोल दो प्रकार 

में यह क्रिया सम्पन्त कराता है । जेसे (चित्र संख्या 34) में दिखाया गया है, वैसे एक केन 
34 (क) 34 (खो 





बित्र संख्या 34 
मौतों की (छाद्य पदार्थ था तरल पदार्थ भरते के बाद) ससाधन करते समय होने वाली 
साप प्रवाह को चित्रांकत किया गया है । 34 (क) में संवहन ऊष्मीकरण के कारण 
उत्पनत ऊप्पा प्रवाह तया शीत बिन्दु दर्शाया गया है-तो 34 (पव) में चालन 
अधष्मीकरण से ऊध्मा प्रवाह वी गति तथा शीत बिन्दु दर्शायी गर्ई है। 

में दो विभिन्‍न प्रकार से ऊष्मीकरण क्रिया सम्पत्त होती है। कीनों को रिटार्टर में संसाधत 
कराते सम्रध रिटॉर्ट के भीतर के गर्मे जल से या भाष से ऊष्मा घारो तरफ से कोनो में लगे 
कर पटसे कैनकाया को सम करती है, फतस्वरूप भीतर के द्रव बोया घोल फो कीत के 
भौतरी दाहिनी तरफ में ऊपर को भोर गर्म होने लगती है, तब दूसरी तरफ वायी भौोर से 
ऊपर को घोर घतकर योच को थोर प्राकर गर्म करने लगती है, इसी प्रकार से कँन में 
ओवर दो प्रष्डाशार तरीडे से यह क्रिया सम्पन्त होती है, जो सवहन ऊष्मा व्यापन से होती 
है । परस्तु इस क्रिया दाद सम्पूर्ों कन एक समान गर्म नहीं होती । इसलिए कंत वे सीर्चे 
जमे चित्र में दिग्गपा गया है, देसे एक स्थान उत्पन्न होता है, जो उसता गर्म नहीं होता । 
दंग स्पात को बोर्ड पोइष्ट यानि शीत-विस्दु कहा जावा है । यह प्रक्रि। फलन्तरशारियों 
हू शरंरा पोष में या सवग्धधोल में बनीकरर् के समय सम्पन्न होती है । 
(2) चासन ऊष्मोकरण (एकाउण्लाफ्ट ॥ल्जजड़) 

हक गग्यि जे टुकड़े के (व शिनारे को सगातार गर्म किया जाए तो दूसरा दितारा 
भी गर्म (३*म) ही जायेगा । यह लोहे का एड कगा सर्म होझूर दूसरे को य दूसरा तीसरे 
को गर्म बहता है। ठीक इसो चममें सखी शरण गर्म होते जाते हैं। इससी परारन 
ऊमीवरहाय बड़ा जाए कै, परस्द्र रारदी तथा तवुसुस्य बरतुधों मे यह जिया सश्मद नहीं है। 
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इसलिए चालन ऊमीकरण से बचने के लिए नोहे से बने बर्तनों तथा उसके ह॒त्यों पर 
लकड़ी,प्लास्टिक आदि को लगाया जाता है। 

इसी प्रकार शोरवा (0776८) सा या लेइ (?४5।८) रूपी खाद्य पदार्थों (जैसे काशीफल 
शकरकन्द, टमाटर झ्ादि) से भरी सम्पूर्ण-वाहिकाशो मे ऊष्मा एक समान नहीं पहुँच पाती । 
यहाँ ऊष्मीकरण क्रिया चालन ऊष्मीकरण से सम्पन्न होती है। एक स्थान झ्धिक गर्म होने 
के बाद हो दूसरी तरफ गर्मी स्थानान्तरण होगी । यहाँ ऊष्मायापन सवहन ऊष्मीकरण की 
भाँति नहीं होतो, क्योकि उपयुक्त पदार्थ ऊपर-नीचे बहने योग्य पतले नही होते । इसीलिए 
उपयुक्त चस्तु ऊँचे दर्जे की ऊप्माचालक नहीं है । 
(3) विक्षचिरण ऊष्मीकरण (ए३0ब्काण प्रल्णताड़) 

प्रधिक गर्म एक पदार्थ को हमसे दूर रखता जाए तो भी हमे गर्मी महसूस होगी, 
जैसे सर्दी मे हीटर की सहायता से हम प्रपने शरीर को गर्म करते हैं। इसी प्रकार ऊप्मी- 
करण प्राप्त कर गर्म होने वाली क्रिया को भी विकिरण ऊष्मीकरण कहा जाता है । धूप में 
सुखाना, सूर्य ताप से होने वाली विकिरण क्रिया से भी सम्पत्न किया जाता है। इस प्रक्रिया 
से भ्राज क॑नीकरण ही मही अपितु निर्जलीकरश क्रिया भी सम्पन्न की जाती है, जो सोर 
ऊर्जा के अलावा विभिन्‍न किरणीकरणी (॥780/#0) की सहायता से भी सम्पत्न की 
जाती है । 
केमीकरश तथा ऊष्मा का प्रवेश 

खाद्य पदार्थों को कैनो में भरकर 6* फारनहीट मे वायुरुद्ध भ्वस्था मे सीलबन्द 
करके रिटॉर्ट मे मजाकर भाप दबाव से चलाया जाए (प्रतिवगं सेन्टीमीदर को 07 किलो- 
प्राम के भनुपात में भाष प्रवाहित करके) तो प्रधिक ऊष्मा उत्पन्न होने के कारण्प तथा भीतर 
सजाये हुए कैनो के भीतर गर्म कम होने के कारण, चालन ऊष्मीकरणा क्रिया द्वारा पहले 
कंनो को गमे किया जाता है, तथा फिर उनके भीतर के खाद्य पदार्थों को। श्रव मैन के 
भीतर भरे हुए पदार्थ को रचना के अनुसार उसमे सवहन, चालन या दोनो का संयुक्त ऊष्मी- 
फैरएण सम्पन्त होता है। जैसे रस हो तो वहाँ सवहन-ऊष्मीकरण तथा पाखक, श्रालू या 
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चित्र संख्या 35 
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ततृतुल्य पदार्थ भरा हुआ हो, तो उसमे चालन ऊध्मीकरणा द्वारा ऊप्मीकरण सम्पन्न होता 
है । शर्बरा-चाशनी या लवणधोल इत्यादि के माध्यम में अगर फल या तरकारी भरी हुई 
हो, तो सवहन-चालन ऊध्मीकरण की सयुक्त प्रक्रिया से ऊष्मीकरण सम्पन्न होगा । (चित्र 
संख्या 35 देंखें)। साधारणतया खाद्य पदार्थों मे किसी भी प्रकार के तरीके से ऊप्मा धारस्भ 
होती है तथा उसके तुरन्त बाद दूसरे तरीके के ऊष्माचातन अनुगमन करते है । प्रधिक 
जानकारी के लिए सारणी सख्या 3 देखें । 
सारणी संड्या 3 

कनीकररा रिटोर्ट में होने बाला भाष-दवाव तथा फलस्वरूप उत्पन्न ताप मात्रा तथा 

उसका भ्रनुषपात । डी 








प्रत्येक वर्ग इन्च से तापमान प्रत्येक वर्ग सेन्टी मीटर तापमान 
उत्पन्न दबाव (फारनहीट मे) में उत्पन्न दवाव (सेन्टीग्रेड में) 
(पोण्ड मे) (किलोग्राम मे) १. 
| 245.2 9.07 )02 
2 3 83 0.44 404 
3 (2025, 0.24 05 
4 224,2 0.28 ॥07 
5 226 9 9.35 )08 
9. 229,5 0.42 ]40 
८ 2388 049 47 
8 233.3 0.56 32: ४ 
क्र 236.6 0.63 []4 
]0 238.8 0.70 ॥5 
वे 244,0 0.77 446 
]2 243.0 984 847 
43 245 3 0,9 449 
कब 247.3 0.98 20 
घ5 249.4 .05 व 
श्रूस 958 


ऊप्मा मापन (>े८३५छााएू ० ॥९3॥ 

हाप्मा मापन के लिए काम में प्राने वाली एक तापमानपी को यममीटर कहते है । 
विभिन्न प्रगार जे बार्यों के लिए विभिन्न प्रदार के बर्मामीटर बाम में लिए जाते है। भाप 
दबाव में पसने बालो रिटोर्ट की ऊध्मा प्रपनेन्ध्राप सूचित करने बाले धर्मामोटर, रिटार्टर 
मे सग्रे हुए होते है॥ इसबा एश हिस्सा रिटोर्ट $ भीतर तथा दूसरा भाग एक डायल मे 
सदा हृधा होता है । जब रिटोर्ट के भीवर ताप उतपपस्त होता है, तब बह की ताफमाषा 
पे डायप सूचित बरता है, इसके धनुहूस उसी बनावट होनी है । परन्तु इस पर्मामीटर 
का धारा वादुसग्इस के ताप के धनुदार में काम करता है, फलस्वरूप बह धर्मामीटर रिदोर्ट 
है बहरिर सार बी सरी रूपए से सूदित शरने से धस्तफत रहता है 
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ऊप्मा-विद्युत्‌ युग्म (7० ०००ए७१०) 


रिटॉर्टर के भीतर रखे हुए कंनों के भीतर कितनी मात्रा मे ताप पहुँच ग्रया है, यह 
मालूम करने के लिए ऊप्मा-विद्युत-युग्म (घरमोकोपिल) नामक उपकरण काम में लिया जाता 
है। भिन्न-भिन्न गुझो वाले दो झलग-पलग घातुप्ों से बने दो तारो के एक-एक किनारे को 
सोडकर उसको ताप में रखा जाये तो एक वोल्टेज उत्पन्न होगा, जिसको नापा जा सकता 
है । यह बोल्टेज जुडे हुए भाग पर उपस्थित तापमान कौ मात्रा के भ्रनुकुत होगा। इसी 
प्रकार भिन्‍न-भिन्‍न गुणों वाले तार से जुडे हुए भाग को ऊष्मा-विद्युत्‌ सन्धिया जोड 
(7॥श770-८0४७।९ ]०॥०४०॥) कहा जाता है । इस ऊप्मा-विद्युत्‌ युग्म के साथ दोनों बिना 
जुड़े हुए तारों को एक युक्त प्रशाली में लगा दिया जाये जिसको “पोटेनस्थों मीठर” कहते 
हैं तथा इस मीटर में अंशशोधन (09॥079(०) किया हुमा होता है जिससे ताप मापा जा 
सकता है। इस मीटर की सहायता से रिटॉर्टर के भीतर रखी हुई कैनों या काँचे की 
वाहिकाओं के भ्रन्दर उत्पन्न त्तापमान को बाहर से ही नापा जा सकता है! साधारणतया 
ऊप्मा-विद्युत-युग्म प्रणाली कॉपर कौन्ह्टेन्ट वायर (00एथ ०णाशह्वा। शव) तथा एक 
पोटेन्स्यो मीटर से बनी हुई होती है । 
जैसा कि पहले कहा जा चुका है, कंन के केन्द्र स्थान को शीत-विन्दु कहा जाता है । 
यहाँ गर्मी सबसे ब्रन्त मे पहुँचती है । इसलिए कैन की काया को वेघ कर ऊष्मा-विद्युतुन्युग्म 
की सम्धि या जोड़ वाले भाग को उचित रूप मे उसके भीतर लगाया जाता है, ताकि ऊष्मा- 
विद्युत्‌ युग्म सम्धि को नोंक कैन के शीत-विन्दु भे घुसी रहे । 
जिन-जिन कंनीकृत पदार्थों के मीतर होने वाली ऊप्माब्यापन को मालूम केरना 
हाता है, उसे एक विशेष रिटॉर्टर के द्वश्रा ही मालूम किया जा सकता है। इसके लिए 
पहले ऊष्मा-विद्युत-्युग्म को रिटॉर्टर की काया में बने हुए छेद से श्न्दर ले जाकर उन्हें 
एक-एक करके प्रत्येक कंनो के भीतर लगा दिया जाता है। इसी प्रकार काँच की वाहिका 
में ऊष्पाध्यापत जानता हो, तो काँच को वाहिका के ढवकन के केन्द्र स्थान से प्न्दर 
लगाया जाता है। ऊष्मा-विद्युतृ-युग्प के दूसरे किनारे को पोटेन्स्थों मीटर से लगा दिया 
जाता है, प्रव इसी प्रकार सारी कनों को सजाने के बाद रिटॉर्टर सुचारु रूप से बन्द कर 
दिया जाना है ताकि वह व'युरद्ध अवस्था में काम करे। याद रखे कि रिटार्टर के भीतर 
रश्ली हुई कंनें या वाहिकाएँ भिन्न भिन्न स्वभाव के खाद्य-पदार्थों से भरी हुई होगी । प्रब 
इसके भीतर चाही गई मात्रा में भाप प्रवेश कराकर उचित मात्रा के दबाव पर उचित समय 
में रिटॉर्टर को चलाकर प्रत्येक कंन मे होने वाली ऊध्माव्यापन पोडेन्स्थों मीटर द्वारा बाहर 
से ही मालूम कर लेते है। मान ले कि भीतर फल-रस, लवशा-घोल के माध्यम में भरी 
मटर, फल का गूदा तथा पालक झादि चार भिन्न-भिन्न फल-वरकारियों से भरी हुई 
वाहिकाएँ हों तो ऊप्मा-विद्युतु-युग्म, पोटेन्स्पो मीटर की सहायता से मालूम हो ज'येगा कि 
कौन-सा पदार्थ शीघ्र ऊष्मीकृत हो जाता है तथा उसका शीत-बिन्दु उचित तापमान पर 
पहुँचाने के लिए कितना समय लगेगा, क्योकि प्रत्येक वस्तु-युक्त कंसो के भीतर प्रत्येक 
ऊष्मा-विद्युतू-युग्म लगे हुए होते है । 
नये-नये उत्पादों के कंनीकरण के पहले उपयुक्त विधि द्वारा ही प्रत्येक खाद्य-पदार्थ 
का कंसीकरण तापमान तथा समय-संसाधन के लिए निश्चित क्या जाता है, इसबो जानने 
हि 
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के लिए उपयुक्त परीक्षण तथा निरीक्षण उपयोगी होता है। कंनों में ऊप्साव्यापन अध्ययन 
संयुक्त राज्य भ्रमेरिका जैसे विकसित देशों मे पहले ही चल रहा है, परन्तु हमारे देश में 
केन््रीय साथ परिरक्षण प्रौद्योगिक सस्थान, मैसूर विभिन्न केनीकृत सायन्पदार्थों पर, 
भारतीम परिस्यितिं में भध्ययनरत है । वहाँ कैव के श्राकार, वाहिका की आकृति, प्रकृति 
तथा भरे हुए साथ-पदार्थ की रचना के आधार पर यह भ्रध्ययन क्रिया जाता हैं । 


अगर उपयुक्त कियाएँ काँच की धरतियों मे की जाती हैं, तो प्रत्येक ऊप्मा-विद्युतु& 
मुग्म प्रतग-भलग वरमियों के ढककनों के केन्द्र भाग को बेघकर लगा दिया जाता हैं, ताकि 
भिन्न-भिन्न प्राहार वाली वरनियों से हुए ऊष्माव्यापन के बारे में भ्रध्ययन कर सरके। 
प्रत्येक बाहिफा मे प्रत्येक ऊष्मा-विद्युत्‌ युग्म लगाया जाता है तथा उसके अनुसार पोटेस्स्यो 
मीटर चलाकर वाहिराओं में उत्पन्न तापमान को चार्ट में थकित किया जावा है । 


अऊष्मा संसाधन विधि तथा उपस्कर 


ऊप्मा-ससाधत के लिए पृषकू-पृथरू उपकरण समय-समय पर काम में लिये जाते 
रहे हैं, उनमे कई परिवर्तत एवं नवीनताएँ भी श्राई है जिनके बारे में यहाँ चर्चा करेगे । 
(7) जल-ऊष्मक 

इसके बारे में पहले ही चर्चा कर चुके हैं कि यह जल-ऊष्मक विधि वनीकरण 
इतिहास काल के प्रारम्भ सण्ड में ही काम में ती गई थी। जब-ऊष्मक में रखे हुए 
साद्य-पदार्थ वा प्रामतोर पर झम्लीय होता श्रनिवाय है। इस उपकरण को सहायता से 
साध-पदार्थों को. ॥00% सं० (22? फारनहीट) पर संसाधित किया जा सकता है । 
इन वाहिकाभों वो 20 से 30 मिनट समय देकर उपयुक्त तापमान (007 से०) पर 
साधन करने से प्रस्लमुक्त साद-दार्थ ऊष्मारोधी जीवाणुओं को तथा उनके वीजाणुप्री को 
पा तो नष्ट कर देंगे या निप्श्रिय बना देंगे । घरेलू स्तर के लिए चलाये जाने वाले जत- 
ऊप्मड में जब पानी उबलने लगता है, तब समय नोट कर लें तथा प्रत्येक भ्राहवर की चाहा 
गया समय प्रदान कर संराधन सम्पन्न कर। सकते हैं। यहाँ यर्मामीदर की भावश्यकता नही 
टोगी, परस्तु प्रम्तरहित साद्-पदार्थ को इस विधि से ससाधित नहीं क्रिया जा सकता है, 
क्योकि इन साध्च-दार्थों में पाये जाने वाले ऋष्मासक जीवाणुप्रो तथा उनके बीजाएुप्री को 
मारने था निश्करिय बनाने के लिए भधिक ताए की प्रादश्यकला होती है, जो !67 से० से 
2]० से ० (2407 से 250? एफ») है। यह उपयुक्त जब-ऊप्मक में !00? से० से भधिक 
तापमान प्राण नदी द्ोता । इसलिए इस जल-ऊष्मक के जल में सोडियम बलौरादद मा 
व्यायम बयोराइड मिलाने से जल का वव पनौँक यढ़ जायेगा, ताकि भम्लरहिंत साथ-पदार्थों 
विशेप्कर तरकारियों के सिए चाहा गया तापमान प्राप्त ही सके । इसके लिए यद्द पाया 
गया कि सोडियम चतोराइड या कैल्शियम क्योराइड का एक निश्चित प्रतिशत मिलाने से 


कुछ सीमा हर जस का तापमात बढ़ाया जा सड़ता है, जो सारणी संरया 4 में बताया 
गया है । 
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सारणी संख्या-4 


एक निश्चित ताप प्राप्ति के लिए जलीय घोल में चाहा गया सोडियम तथा 
कैल्शियम क्‍्लोराइडों का प्रतिशत तथा उत्पन्न क्वथनांक : 








तापमान डिग्री सोडियम क्लोराइड कैलिशयम कलोराइड 
फारनहीट में (प्रतिशत मे) (अतिशत में) 
22 0 9 
25 9.5 5.5 
220 9.0 8.5 
225 25.5 24.5 
230 न 29.3 
240 ले 36.3 
250 न 42.0 
270 ड़ 45.8 


उपयु'क्त विधि से मिलाने से चाहा गया तापमान प्राप्त हो जायेगा, परन्तु संताधन 
के समय कैन फट जाते हैं, इसके भलावा बाहर निकाली गई केनों के तथा बरनियो के 
इवकतों पर लवश॒-अश लगाकर शीघ्र संक्षारण-कारक बन जाते है। लवश जमने वाली 
क्रिया को संसाधन के तुरन्त वाद चाहिकाश्रों को धोकर दूर किया जा सकता है । 

उपयुक्त कठिनाइयों को दूर करने के लिए ऋुस ने यह प्रतिवेदन दिया कि तरकारियो 
का अम्लीकरश किया जाये, बाद में उन्हें साधारण जल-ऊप्मक मे (00 से०) संसाधन 
जा सकता है। इसी प्रकार कंनीकृत उत्पादों को केन से निकालकर मामुली वेकिग सोडा 
मिलाकर उदासीन किया जाये तो अम्लरहित तरकारी प्राप्त हो सकेगी। अम्तीकरण 
क्रिया सतर्कता से करानी चाहिये, अन्यथा कम अम्लावस्था में कल्सटोडियस-बोदूलिनस 
नामक जीवाणु का नाश सम्भव नहीं होगा, चाहे तरकारियों के ससाधन के लिए श्रावश्यक 
6" सै० से 2? से० तापमान ही क्यो न दिया गया हो । 

उपयुक्त धम्लीकरण के लिए 46 लीटर लवण-धोल मे 4540 किलो कागजी नीदू 
का रस मिलाकर यह क्रिया सम्पन्न की जा सकती है, परन्तु इन दोनों का मिश्रण 46 लीढर 
से अधिक नही होना चाहिए, इसका ध्यान अवश्य रखें। प्रब आप भली-माँति समझ गये 
होगे कि मिन्न-भिन्त फल-तरकारियों को भिन्न-भिन्न तापमान तथा संसाधन समव की 
आवश्यकता होती है। उपयुक्त कठिनाइयों को दूर करने करने के लिए वैज्ञातिको ने कुछ 
विशेष पाचक यन्त्रों का आविष्कार किया, जो आज भी प्रचलित है । 


ढवकन रहित पाचकीकरखो (टोप श्रोपन कुकस प्रणछ 0$श ९००६श४७) 

'काप्ठ तथा विभिन्‍न घातुझों से बने टंकीनुमा उपर्युक्त बततेनों को सीधे अग्नि की 
सहायता से या बायलर में उत्पादित शक्तियुक्त भाप के पाइपो की सहाग्रता से टकियों मे भरे 
हुए पाती को उबालकर, इसके भीतर खाद्य-पदार्थ युक्त वाहिकाझो को क्रेटो में भरकर उसमे 
उतारकर संसाधित किया जाता है। इसके लिए टंकियो के ऊपर पुल्ली तथा हुक की सहायता 
से क्ेटों को उतारते भौर निकालने का काम सम्पन्त किया जाता है। के भी टकीनुमा 
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ग्राकार के होते है, इनमे श्रधिकाधिक छिद्र होते हैं भ्रथवा ये उचित ताझूत के तारों से बने 
होते हैं । यह पाचकीकरणी विशेषकर वड़े कारसानों में काम में झाती है। भाज भी 
विकसित दैशों मे इसका काफी प्रचार है। घरेलू स्तर पर काम में ली जाने बाली मह 
पाचकीकरणी चित्र भे दिखायी गयी है । * 


निरन्तर चलायमान पाचकीक ररी (ए००॥700००५ (००६९५) 

यह स्वचालित पाचकीकरणी है ! इसमे लम्बाई में एक प्रोसिका तथा उसके बीच 
में स्कूनटाइप एक बेलनमुमा डण्डा लगा हुआ होता है, जो द्रोशिका की लम्बाई के बराबर 
होता है ! इसके भीतर द्रौशिका में उबलता हुप्रा पानी या शक्ति-युक्त भाष होती है! 
उदलता पानी हो पतो वाहिकाझो तथा स्थू-दण्ड को पूरी रह डुबोकर रखने योग्य मात्रा में 
होता है । भाष हो तो द्रोशिका के स्थान पर भाष-कोप्ठ होता है जो कौष्ठ-जल तथा भाष 
के सयुक्त प्रयोग के योग्य होता है । इस पाचकीकरणी के एक ओर ऐसी व्यवस्था की गई 
होती है, जहाँ से वाहिकाशों को, विशेष तोर से कैनो को पहुंचाया जाता है । पाचकीकरणी 
में बाहिकायो को पहुँचाने के पहले पानी को उबाला जाता है या शक्ति-युक्त भाप का प्रवेश 
कराया जाता है या दीनो का समुक्त प्रयोग किया जाता है, ताकि चाहा गया तापमान 
उसमे उत्पन्न १राया जा सके ) झव संसाधन के लिए चाहे गये समय के प्राधार पर तम्त्र 
की गति नियन्त्रित की जाती है । भ्रव कनो को एक-एक करके यन्त्र में भेज दिया जाता 
है। यह त्रिया मानव-शक्ति से या यस्त्र-शक्ति से धम्पन्न करायी जा सकती है। स्कूटाइप 
दण्ड में बीत पहुँचते ही स्क्रू के धूमने के कारण कन भी साथ-साथ ऊपर-नीचे होते हुए प्रागे 
की तरफ बढ़ते हैं, फलस्वरूप कोष्ठ में उत्पन्त भाप ऊधष्मा से संसाधन शुरू हो जाता है श्रौर 
मे कौन चाहे गये समय पर पांचक्रीकरणी में घूमतै-घूमते दूसरी तरफ से निकलकर उसी यरती 
के साथ जुड़े हुए शीत-जन-युक्त दूसरी प्रणालो में प्रवेश कर उचित मात्रा में ठण्डी होकर 
याहर भा जाते हैं । उपयुक्त विधि में ससाधित कंनों के केस्द्र मे (भीतर) शीत-बिर्दु नहीं 
रहेगा । जैसा कि घलन-रहित (बिना ढककत के पाचकीकरणी की भाँति) पाचकीकरण मे 
होता है । इसी प्रकार की प्रावकीकरणी में थर्मामीटर था धर्मास्टेट प्रथवा दोनो ही लगे 
हुए होते हैं, फलस्वरूप घालक खो यह मालूम हो जाता है कि चाह्दा गया तापमाव उसमे 
उल्पस्त हुघा कि नहीं । धंगर तापमान बढ़ जाये तो थर्मोस्टेद की सहायता से उसका 
नियन्त्रण भी सम्मव है । 


000 


अध्याय ठे 
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हम भलो-भौति जानते हैं कि ऐसी अ्रधिवौश तरकरियाँ अम्लरहित होती है, जो 
मिट्टी के प्रधिक सम्पर्क में रहती हैं, फलस्वरूप इनमें अधिकाधिक जीवाणु, (बैक्टीरिया) होना 
आ्रावश्यक है । भ्रभ्य परिरक्षणों की भाँति कंनीकरण के लिए भी सूक्ष्मणीवियों की सख्या 
को भिन्न-भिन्न पूर्वे-परिसक्षण उपचारों, (जंसे घुलाई, विवर्णीकरण इत्यादि) द्वारा सम्पन्त 
कराने के बावजूद उसमे मूदमजीव रह जाते है । इनका नाश या क्रियाशीलता को रोकने के 
लिए 240" से 270९ फारनहीट तापोपचार करना अनिवाये है। यह तापमान पूर्वर्चाचत 
पाचकीकरणी में सम्पन्न नहीं किया जा सकता । इस तथ्य को ध्यान मे रखते हुए ही सन्‌ 
854 में कंबलियन-प्रपोंट ने सर्वप्रथम प्रेशर कुकर का झ्राविष्कार किया । पाज प्रेशर 
कुकर में कई तरह के सशोधन किये गये है । झाज छोटे-बड़ें तथा भीमाकार प्रेशर कुकर भी 
बनाये जाते हैं। यह्‌ प्रेशर कुकर जल, भाष या दोनो के संयुक्त भ्रयोग से चलने वाले होते 
है। इनमे ऊष्मा-स्रोत विद्युत्‌ श्रमीठी, स्टोव, गैस तथा भाष होते है । ये प्रेशर कुकर भाकार 
तथा उपयोग के भ्राधार पर, “प्रंशर कुकर झॉटोक्लेव” तथा “रिटो्ट” भ्रादि नामो से जाने 
जाते हैं । व्यवमाय-स्तर पर कंनीकरण के लिए काम मे लिये जाने वाले प्रेशर कुकर को 
रिटो्ट कहते हैं । 
रिटो् * 

एक कारखाने की प्रावश्यकतानुमार भिन्‍न-भिल्‍न क्षमता के प्ननेक रिटॉर्ट काम मे 
लिये जाते है । यह सॉपट-स्टील से बने होते है, जिसकी बनावट जटिल है, क्योकि इसमे 
दबाव-रिक्तक, ताप-मात्रा श्रादि को सूचित करने योग्य विभिन्‍तर उपकरण लगे हुये होते है। 
इसके अलावा दुघंटता से बचने के लिए योग्य सेफ्टीवाल्व (रक्षावाल्व] भी होता है। 
कंनीकरण कारणाने मे काम प्राने बाला रिटॉर्ट साघारएतया माप-दबाव से चलने वाला 
होता है । 

भारत में निर्मित विभिन्‍न प्राकार के रिटॉर्ट 50 से 3000 तक कंन एक साथ 
सस्ताधित करने की क्षमता वाले होते हैँ । भाज विकसित देशो मे स्वचालित तथा निरन्तर 
चलने वाले रिटॉर्ट प्रचलित हैं, ये सुझुयतया दो प्रकार के होते हैं | 


() सपद रिटोर्ट (घत्मसण्णाश एल) 


सपट रिटोर्ट को जमीन पर सपट झवस्था मे फिट किया होता है, जिसका: 
रूपी ढवकन खोलकर वाहिकाओं से भरी ट्रॉली (क्रेट के बजाय), प्रन्दर सुचाद 
सजायी जाती है ठथा ढक्‍कन वायुरुद्ध घदस्था में कसकर चलाने योग्य प्रवस्था 
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किया होता है। इस प्रकार के रिटोर्ट माल भरने तथा ससाधन करके निकालने में अधिक 


सुविधाजनक हैं। (चित्र सस्या 45 क, ख) 
को ८ ४ 
टिक ४९५ “ 






(ऑन द 


| के 





विच्र सम्पा-36 
विभिन्न क्षमता हे सड्े रिदो्ट (वर्दीकल रिट्रोट) उचा पेड में भरी बच 
ससायपने के लिए रखो गयी है । 
(2) चष्ठ रिटोट (१लप॑त्ण हतन्त्छे 
खई एिटो्ट ६) ऊंचाई करोव 46.5 मीटर तक होती है। मम यादिएां पेंटी का 
हुःबी करा धन बह मरापता मे स्टोर्ट भ उनारा तथा निशासा जाता है। मह सप्ट 


टिटोदी को भाति सु्धिरदक गदो रोके, दिर भी भारत में यही प्रचलित है. (दिन्र सस्दा 
अब) में, ५) ॥ 
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रिवोदे का प्रकार्य (7एलाणाड ण॑ ऐश०ा) 

रिटोर्ट के प्रकायं को समभमे के लिए उसके विभिन्न कल-पुर्जों को जानना 
आवश्यक है। साधारण रिटोर्टो में निम्नलिखित पुर्जे होते हैं--() काया, (2) पाया, 
(3) निसरक (866१८7), (4) प्रेशरमेज, (5) सेफ्टीवाल्व (सुरक्षावाल्त), (6) नट-बोल्ट, 
(7) ठक़कन, (8) ग्राभासी पैदा (फाल्स बॉटम), (9) धर्मामीटर इत्यादि । 


परन्तु वडी व्यवसाय-शालाभो में काम श्राने वाले भीमाकार रिटोर्टों में इससे कही 
अधिक कल-पुर्जे होते है । पैदे प्रथम चचित रिटोर्ट श्रामतौर पर पानी में च्ाया जाता है । 
झ्राभासी पैदे रखकर उप्तमे आवश्यकतानुसार जल डालकर (निर्माताओ्रों के निर्देशानुमर 
निर्धारित जल डालना चाहिये) इसके अन्दर वाहिकाश्ों से भरी क्रेद उतारी जाती है। 
इसके बाद ढककन लगाकर नट-वोल्ट से कस दिया जाता है ताकि रिटोटट वायुरुद्ध अवस्था मे 
हो जाये । ब्लीडर (निसरक) खुला रखने के कारण रिटोट्ट को ऊप्मोपचार करते समय 
नीचे लगी हुई ग्राग के कारण पानी उवलने लगता है भ्रौर भाष अन्दर ही एकत्र होती है, 
परन्तु इसके भीतर पहले से ही रही वायु, उत्पन्न भाप के कारण ब्नीडर के द्वार से बाहुर 
निकल जाती है । फलस्वरूप रिटोर्ट के भीतर वायु-रहिंत श्रवस्था उत्पन्न हो जाती है । 
इसके तुरन्त बाद ब्लीडर से भाषयधुक्त जल टपकने लगता है तथा शक्तियुक्त भाष उसके 
तुरन्त बाद झाने लगती है। इस समय समझ लेना चाहिये कि रिटॉर्ट के भीतर वायु 
बिल्कुल नही है तथा वहाँ रिक्त स्थान उत्पन्न हो चुका है। इस समय प्रेशरगेज की सुई 
शून्य दर्शाती हुई दिखाई देगी । इस समय ब्लीडर बन्द कर देता चाहिये । झ्राग लगातार 
जलते रहने के कारण रिटोटेर का पानी उबालकर भाप से भर जायेग, । जब प्रेशर गेज 
चाहा गया दबाव प्रंक़ (मान लें 7.5 किसो प्रति स्फवायर सेन्टीमीटर या 5 पौण्ड प्रतिवर्गे 
इन्च हो तो) सूचित करते समय, समय नोट कर लें। मान लें कि रिटोट्ट में रखे हुए 
केनीकृत पदार्थ को 0.7 किलो प्रति वर्ग सेस्टीमीटर के दवाव पर 0 मिनिट समय देकर 
ससाधन करना है तो निर्धारित समय पूरा होते ही ऊष्मीकरण बन्द कर देना चाहिये। 
चाहा गया दबाव पहुँचने के बावजूद अगर प्रेशरगेज झागे बढता है तो ऊष्मीकरण शक्ति 
जो चल रही है, उसे कम करके, प्रेशर रिलीज (ददाव विमोचन) कराकर चाहे गये दबाव 
पर लाकर ऊष्मीकरण बन्द करना चाहिये । इसी प्रकार चलाने से रिटोर्टेर मे रखा हुआ 
कैनीकृत पदार्थे निर्जरमीकृत हो जायेगा, साथ ही खाद्य-पदार्थ मे किसी प्रकार का दोप भी 
उत्पन्न नहीं होगा। 
परन्तु दूसरी तरह के रिटॉर्ट की बनावट जटिल तो है ही, उसमे कल-पुर्जे भी 
अधिक होते है। इसके पुर्जे कुछतो भाष से चलने वाले होते है तो कुछ प्रन्य माप तथा 
वायु के मिश्रण से । इसमे प्रथम रिटो्ट कैनीकृत खाद्य-पदार्थों को ससाधित करने के लिए 
काम प्राते है तथा दूसरा रिटोर्ट काँच की वाहिकाभो से मरे खाद्य-पदार्थ को ससाधित 
करने के काम मे पाते हैं। मापसे चलने बाले रिटो्ट तथा उसके विभिन्न कल-पुर्ज 
(चित्र संख्या 48) में दिखाये गये हैं। इनके किवाड़ (ढबकव) खोलकर अन्य रिटो्टों की 
माँति कंनीकृत उत्पादों से सजाकर बन्द करके भाष को प्रवेश करा दिया जाता है 
फलस्वह्य ब्लीडर के द्वारा शेप बची हुई चायु बाहर घाती है । जब वायु पूर्ण रूप से... 
आती है तब उस ब्लीडर से शक्तियुक्त माप निकलता है, ठब ब्लीडर बन्द कर ६ 
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रिटोर्ट के भिन्न-भिन्न भाग 
चित्र संख्या 37 
वायु विवस्थक, 2 वायु किल्टर, 3. बाल्ब, 4. नियस्त्क, 5 निमस्‍त्रक वालव, 0. भोप/ 
7 जल, 8 भाप-्वाहक, 9. जालीदार भ्रामासी पैदा, 0. जल तिर्गेमन नली, 
]! ग्रोबर फ्लो, 32. वेस्ट (४००४), )3 सेफ्टी चाल्व या रक्षा वाह, 
34 ब्योदर, 5 प्रेशरगेज (दावमापी), 6 धर्माम्रोटर, 7. ब्लीडर । 

भीतर भाष को श्रपिक प्रवेश कराकर चाहे गये दबाव पर पहुँचाते हैं जो रिटोर्द के 
प्रेशस्गेज में सालूम किया जाता है। चाहा गया समय देकर उन्हें संसाधन त्रिया सम्प्त 
मरा लेते हैं। इसमें दवाद के प्रनुपात में चाहा गया तापमान भी उत्पस्त हुँषा यी नही, 
पट मालूम छरने के लिए थर्मामीदर सगा हुन्ना होता है ! इसलिए चाहे गये तापमात पर 
आाहा गया समय देकर समोधने काने मे सठायक होती है । फलस्वक्प सम्पूर्ण संसाभव 
प्राप्त होने से रिसी प्रकार का सम्देशे नहीं रहता, प्रर्वाव्‌ रिशोर्ट पा बममीदर 
5 57 नम्टीयेद (2407 कारनहोट) दिखाता है, तो उसके बराबर दबाव 0.7 दिलों 
द्रव दस मेस्टीमीदर रिहोर्ट बा प्रेशरवेज सूचित बरेंगा । प्रेशरगेज उसी तेधम्तान पर 
उपिक दबाव सूचित काता है सो मान सेना चादिये कि रिटोर्ट में से बाय पूर्णोरप से रंडी 
विश्पी थो । 

गंगाघन किया पृष्य होते ही रिठ्रोर्ट मे भायन्थवाह बहद बर रिटोर्ट मे से दबाव 
दिमादन (प्रेगर रिसीज) पीरे-पोरे चबसारर बढ़ाना चाहिये, ताकि प्रेशरगेज में सूचना 
द्राय हो जादे 4 दढाव दिमोषन प्रिया में जस्दयाजों नदों द्वोनी पाहिय, वर्तोवि श्रीक्ष 
शदाव विधोवड से गिटोटे ु भीरर उत्पस्स देढाद में होने यासे दवाव परियर्तेत से बसे पट 
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जाने की सम्भावना रहती है, इसलिए दबाव विमोचन धीरे-धीरे सम्पन्न कराना चाहिये, 
प्रेशरगेज मे सूचना शून्य मिलमे के बाद ढवकन या किवाड़ इस तरह खोलना चाहिये कि 
चालक के ऊपर भाष की बौछार न हो । 
ऊँचाई तथा संसाधन * 

समुद्र तट से ऊँचाई के स्थानों मे संसाधन करते समय जल का क्वथनांक 2 मिनट 
प्रति 50 मीटर ऊँचाई के भनुपात में कम हो जायेगा । इसलिए संसाधन के लिए चाहे 
गये समय में भी 2 मिनट की वृद्धि करनी होगी समुद्र तट में नम्बर 0 (नम्बर ठेन) 
झाकार की केनों में श्राम के फलो का ससाधन करने के लिए. 0 मिनट का समय दिया 
जाता है तो 600 से 69 मीटर ऊँचाई पर 8 मिनट भ्रधिक समय देना होगा, प्रर्थाव 
कुल 8 मिनट संसाधन समय देना है । (सारणी संख्या 5 देखें) इसके झ्नुरूप दबाव भी 
देना आवश्यक होगा (सारणी संख्या 6 देखें) ! 


सारणी संख्या-5 


समुद्र तठ से ऊँचे स्थानों मे जब ससाधन किया जाता है, तब तापमान तथा समय 
में होने वाला भ्रन्तर : 





कारखाना रिथित जल का कवथनाक जल उबलने के लिए अतिरिक्त दबाव 





स्थान की ऊँचाई 'से० 5एफ० श्रतिरिक्त समय इन्चर सेमी? 
9 4089 22 9 9इन्च 0 
50 99.5 27 2 49,/ 0,070% 
300-308 99 20 4 कह एछ 
600-69 98 208 8 कक डर 
900-936 97 206 82 249)... 0.4१ 
]200-25 96 204 ]6 कह हर 
500-568 94 202 20 32,7? . 024,.7 
800-89] 93 200 25 34३,/१.. 0. 4३,/ 
200-224 92 ]98 30 बुक... 0.283,,2 





सारणी संख्या-6 
ऊँचाई में होने वाले भ्रन्तर के अनुरूप दबावमापी मे चाहा गया परिवर्तन 

तापमान दबावसापी का दबाव किलोग्राम मे--समुद्रतट से ऊँचे स्थान की ऊँचाई मीटर में 

नसे० एफ० समुद्रदद 300 600 900 200 500 800 
400 282 0 0036 - 0.070 0.05 0,46 0.69 6.204 
404.4. 220 0]76 02त] 0.239 0.274 0309 0,345 0.373 
30 230 0.429 0,464 0.499 9.534 0.562 0597 0.633 
6.5 340 0724 0.754 0.794 0823 .0.858 0,893 0.92] 
$ 2.20 | 250 .062 .097 .032 .067 .202 .230 266 


कनरंस एसोसिय्रेशन बुलेटिचन--26 
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रिटोर्ट के प्रकार्य तथा सत्तकंतताएँ 

(]) रिवोर्ट में लगा हुआ यर्मामीटर तथा थर्मोस्टिट सुचारु रूप से चलने वाला होगा, 
फिर भी रिटोर्टे को चलाने के पूर्व इसकी कार्य-कुशलता को परख लेना चाहिये । 

(2) खड़ी रिटोर्ट में केवल प्रेशरमेज हो सकता है । 

(3) सपाट रिटोट में प्रेशरगेज दो थर्मामीटर दोनों बाजुझ्ों मे लगी हुई होगी 
चाहिये । 

(4) बॉयलर मे से रिटोटे में श्राने वाली भाषयुक्त पाइपों को उचित मात्रा मे 
उचित ढग से इस्सुलेट (ऊप्मारोधक) किया हुम्ना होना चाहिये । 

(3) रिटो्े के भ्रकार्य के बारे मे श्रनुचित भ्रात्म-विश्वास नहीं रखना चाहिये। 
इसके लिए रिटोर्ट को समय-समय पर चधांकर हु! प्रात्म-विश्वास रक्षता चाहिये, क्योकि 
लगातार काये करने से रिटोर्ट श्रन्‍्य यन्‍्त्रो की भाँति बलह्ीन हो जाता है । साधारणतया 
0.7 किलोग्राम दवाव मे प्रकाय्ये रिटो्ट को .40 किलोग्राम मे चलाकर देखें । भगर सही 
चमते हैं तो भ्राप निदर होकर 0.7 किलोग्राम (0 पौण्ड) दवाव पर खाद्य-पदार्थों की 
संम्ताषित कर सकते हैं । 

(6) इसी प्रकार ब्लीडर, वाल्व, जल-निष्छासक भ्रादि भी सुचार रूप से चल रहा 
है कि नही, यह देसते रहना चाहिये । 
संसाधित खाद्य-पदार्थों का शोततलीफरण 


फनीहत साथ-पदार्यों को सस्ाधित करते ही, तुरन्त यथापधीघ्र उन्हे चाहे गये ताप- 
मान पर टण्डा कर सेना चाहिए । इस क्रिया से कत के भीतर व्याप्त ऊष्मा का विमोचन 
तुभ्नत हो जायेगा, प्रस्यथा साच-पदार्थ भ्रावश्यकता से श्रधिक पक जायेंगे। यह क्रिया विभिन्न 
प्रकार से सम्पन्त की जाती है । एक विधि की हम इस अ्रध्याय के “निरन्तर चलायमात 
पाचकीक रएी' शीर्षक में चर्चो कर चुके हैं। रिटोर्ट में से बाहर निकाले गये कंनों पर यत्त 
द्वारा शीन-जत की वर्षा कराकर उन्हें भ्रावश्यकतानुसार (207 से 25 ज्ले०) ठण्डा कर 
सैने हैं या यह कार्य बहते हुए पानी की ८कियो में डालकर सम्पत्त कराया जाता है । पाती 
तथा पानी से होने वाले व्यय को दूर करने के लिए शीत-प्रदेशीय या भर्य क्षेत्रों मे शीव-काल 
में गशाधित साच्-पदार्थों को समोधन के तुरन्त पश्चात्‌ कारखाने के बाहर सजाया जाता 
है ताकि उचित मात्रा में ठण्डा किया जा सके । 


हुघ रिटोर्टों की बनावट ही ऐसी होती है कि संसाधन क्रिया सम्पूर्ण होते ही 
रिटोर्टों मे छगा हुध्ा जले 


रैट पाइप सोलकर इसके भीतर जल प्रवेश कराकर कंनों को ठण्डा 
बरजखेऐ है । 


क __ उ्म-मेसलोय प्रदेशों में सागतोर से उत्तर भारत में अप्रैल, मई महीनों में जद्दों 
बंडोररश घनता है, बहा संसराधित राद-पदायों को शीघ्र ठण्ड करने के लिए हिम-पुक्त 
पानी भी ढाम से ले खबने हैं। इसी प्रकार शीतसीह्ृत झंसो वा तापमान 20* से 257 हैं. 
ताप पर साहइर शीउसोकरण किया रोइनी चाहिए । इससे धबिक ताप कंनों से रह जाये 
हो साए-पदाप घावस्परता से प्रधिक पक जाता है। 
हो शातरा है । दग हापक्रम, प्रयात्‌ 20* मे 25* के 
होगा घिए । इससे कस 


फलस्वरूप खादन्यदायों में वर्णभेद 
१20" २ ० या नतूतुत्य तापमान फारनहीढ़ पर 
हो जाये तो बनो में सक्षारश (जग लगना) होने बज भी भय 


अम्लरहित तरकारियों का कंनीकरण 3235 


रहता है । शोतलीक रण के लिए काम मे लेने वाले वर्तव गलवनीकृत लोहे से बने होने 
श्रनिवाये हैं । 

बोतलीकृत चलता है, वहाँ संसाधित क्रिया के बाद उपयुक्त क्रिया द्वारा शीतली- 
करण नही किया जाता | परस्तु इन्हे काप्ठ के तख्ते या ऐसी ही भ्रन्य वस्तुप्रों पर सजाकर 
स्वयं ठण्डा होने दिया जाता है, जो साघारणतया बायु-मण्डल की हवा से ही ठण०्डे हो जाते 
हैं। परन्तु शीतकाल की ठण्डी हवा लग जाये तो वोतलें टूटने का भय रहता है। इसी 
प्रकार बोतलों को सीमेन्ट से बने फर्श पर या तत्तुल्य न्‍्यून तापमान वाले श्रन्य स्थान पर 
झथवा ऐसे स्थान पर, जो कि बेड कण्डक्टर श्रॉफ हीट (896 (णाठएट०7 रण 680) 
न हो, रखने से भी बोतलें टूटने की सम्मावना रहती है। बोतलो को संसाधन के बाद बाहर 
निकालते ही, काँच की वरनी के ढवकन वायुदुद्ध श्रवस्था में है कि नहीं, इसका विश्वास कर 
लेना चाहिये । इसके लिए प्रत्येक वरनी के ढककनों को टाइट करके देखें ) 


फ्लोरीकरण (एक०मण्बधा००) 


शीतलीकरण के लिए काम में आने वाला जल नगरपालिका द्वारा वितरित होना 
चाहिये, प्रस्यधा जल का क्लोरीकरण करना आवश्यक है। इसके लिए 203 पी० पी० एम० 
के अनुपात में कलोरोन मिलानी चाहिये, क्योकि संसाधन क्रिया के समय ऊधष्मा से केन 
विकप्तित हो जाती है, खासतौर से कंनों के जोड़ के स्थान । फलस्वरूप श्रदृश्य छिद्र हो 
जाना भी सम्मव है । इन छिद्रों से केनो के मीतर जल प्रविष्ट दो सकता है। श्रगर यह 
जल वलोरीकृत न हो, तो इसमे रह जाने वाले सूक्ष्मजीव जल के द्वारा केनो में प्रवेश कर 
मविष्य में खाद्यन्पदा्थों मे विक्ृति उत्पन्न कर सकते हैं। इसलिए परिरक्षण की भ्रन्‍्य 
क्रियाप्रो की भाँति शीतलीकरण मे भी बलोरोकरण द्वारा सूक्ष्मणीवियों को नप्द करना या 
निष्क्रिय बनाना श्रति भ्रावश्यक है । 
फंनीकृत खाद्य-पदार्थों में रिक्तावस्था तथा सम्भावित चुटियाँ 
संसाधन किये हुए खाद्य पदार्थों मे सम्मावित भुटियो को तकरीशियन अपने झनुमव 
से ही या यन्त्र की सहायता से शीघ्र पहचान लेते हैं, दोनों का समुन्ध प्रयोग कर इसको 
अधिक प्रयोगात्मक बना सकते हैं | कंदीकृत उत्पादों पर एक छोटे तार के डण्डे से हत्का-सा 
मारकर देखा जाता है। पूर्णो रूप से वायुरुद्ध अ्रवस्था मे चाही गयी रिक्तावस्था प्रदान की 
हुई कँनो पर मार पडते ही घण्टी (फालरनुमा) की नाद निकालती है। प्रन्‍्य भ्रुटि वस्ली 
कैनों मे निकलने बाली नाद घुम-धुम-मी होगी ॥ 
कंनो की रिक्त प्रवस्था मालूम करने के लिए दो विभिन्‍न यन्त्र काम में लिये जाते 
हैं, जिन्हे () वंक्‍्यूम गेज (रिक्तका मादी), वैक्यूम टेस्टर (रिक्तक शोधनी) कहा जाता है 
(चित्र संख्या 38, 39, 40)॥ 
बँंक्यूम ग्रेज मे एक तरफ एक मापक लगा हुआ होता है, जिसमे डायल तथा सुई 
होती है, जहाँ कलिग्ने टट (प्रशाकन किया हुआ) होता है । इसका दूसरा कोना नुकीला होता 
है । इसके ऊपर एक बोल्ट लगा हुप्मा होता है तथा उसके नीचे नुकीले स्थान पर रबड गैस 
- कैट लगाकर मुरक्षित किया होता है। समन्देहस्पद कंनों को या नमूनों को चुनकर उनके 
पऊर (ऊपरी ढक्कन के केन्द्र मे) इस ग्ेज के नुक्रीले स्थान को कंगो में प्रवेश कराते समय 
वायुरुद्ध भ्वस्था होना आवश्यक है, इसके जिए उपयुक्त रबर गैंस बेट ही कार्य करते है । 
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रिटोर्ट के प्रकार्य तया सत्कंताएँ 

(() रिटो्ट में लगा हुआ धर्मामीटर तथा यर्मोम्टेट सुचाद रुप से चलने वाला होगा, 
फिर भी रिटोर्ट को चलाने के पूर्व इसकी कार्य-कुशतता को परप लेना चाहिये । 

(2) बड़ी रिटोर्ट में केबल प्रेशरगेज हो सकता है । 

(3) प्षाद रिटोर्ट में प्रेशर्गेज दो थर्मामीटर दोनों बाजुओं में तगी हुई होती 
चाहिये । 

(4) बॉयलर मे से रिटोर्ट में धाने वाली भाषयुक्त पाइपों को उचित भात्रा भे 
उचित ढंग से इन्सुलेट (ऊप्मारोधक) किया हुमा होना चाहिये । 


(3) रिटोर्ट के प्रकार के बारे में प्रनुचित श्रात्म-विश्वास नहीं रसना चाहिये। 
इसके लिए रिटोर्ट को समय-समय पर चलाकर ही प्रात्म-तिश्वास रखना चाहिये, क्योकि 
लगातार कारें करने से रिटोर्ट अन्य यस्यी की भाँति वलद्वीत दो जाता है । साधारणतया 
0.7 किलोग्राम दबाव में प्रकार्य रिटोर्ट को .40 किलोग्राम में चलाकर देखें । भषर सही 
चतते है. तो श्राप निडर होकर 0.7 किलोग्राम (0 पोण्ड) दवाव पर साथ-पदार्थों को 
सस्ताघित कर भकते हैं । 

(6) इसी प्रकार ब्लीडर, वाल्व, जल-निष्कासक श्रादि भी सुचाह रूप से चल रहा 
है कि नही, यह देखते रहना चाहिये । 
संसाधित खाद्य-पदार्थों का शोतलोक रण 

केत्री कृत खाद्य-पदार्थों को संसाधित करते ही, तुरन्त यवाशीभ्न उन्हें चाहे गये ताप- 
सान पर टण्डा कर लेता चाहिए ! इस क्रिया से कोन के भीतर व्याप्त ऊप्मा का विमोचन 
तुरन्त ही जायेगा, श्रत्यया खाद्य-पदार्थ झ्रावश्यकता से श्रधिक पक जायेंगे । मह क्रिया विभिन्न 
प्रकार से सम्पत्त की जाती है । एक विधि की हम इस प्रध्याय के “निरन्तर चलायमान 
पांचकीकरएी' शीरप॑क में चर्चा कर छुके हैं। रिटोर्ट में से बाहर निकाले गये को पर यस्ध 
द्वारा शीत-जल की वर्षा कर्राकर उन्हें झ्रावश्यकतानुसार (20? से 25" स्े०) ठण्डा कर 
लेते है या यह कार्य बहते हुए पानी की टंकियो मे डालकर सम्पन्न कराया जाता है । पानी 
तथा पानी से होने वाले व्यय को दूर करते के लिए शीव-प्रदेशीय या भश्रन्य क्षेत्रों मे शीत-काल 
में ससाधित खाद्य-पदार्थों को ससोधन के तुरन्त पश्चात्‌ कारखाने के बाहर सजाया जाता 
है. ताकि उचित भात्रा मे ठण्डा किया जा सके 

कुछ रिदो्टों की बनावट ही ऐसी होती है कि संक्ाघन क्रिया सम्पूर्ण होते ही 

रिटोर्टों भे लगा हुआ जल-पाइप खोलकर इसके भीतर जल पअवेश कराकर कंनों को ठण्डा 
कर लेते हैं । 

ऊष्म-मेखलीय प्रदेशों मे खासतौर से उत्तर भारत मे अप्रैल, मई महीनों में जहाँ 

केंदीकरणश चलता है, वहीं संसाधित खाद्य-पदार्थों को शीघ्र ठण्डा करने के लिए हिम-युक्त 
पानी भी काम में ले सकते हैं। इसी प्रकार शीतलीक्त कंनो का तापमान 20" से 25" से. 
ताप पर लाकर शीतलीकररण क्रिया रोकनी चाहिए । इससे भ्रधिक ताप कौनों में रह जाये 
तो साद्यश्पदार्थे ग्रावश्यकता से अधिक पक जाता है । फलस्वरूप खाद्य-पदार्थों में वर्णभेद 
हो जाता है | इस तापफ्रम, भ्र्भात्‌ 20* से 25? से० या तततुल्य तापमान फारनहीट पर 
होना चाहिए! इससे कम हो जाये तो कैनों मे संक्षारण (जंग लगना) होने का भी भय 
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रहता है। शीतलीकरण के लिए काम में लेने वाले बर्तन गलवनीकृत लोहे से बने होने 
अनिवार्य हैं। - 

बोतलीकृत चलता है, वहाँ संसाधित क्रिया के बाद उपयुक्त क्रिया द्वारा शीतली- 
करण नही किया जाता | परन्‍्तु इन्हें काष्ठ के तख्ते या ऐसी ही अन्य वस्तुश्रों पर सजाकर 
स्वयं ठण्डा होने दिया जाता है, जो साधारणतया वायु-मण्डल की हवा से ही ठण्डे हो जाते 
हैं। परन्तु शीतकाल की ठण्डी हवा लग जाये तो बोतलें टूटने का भय रहता है। इसी 
प्रकार बोतलों को सीमेन्ट से बने फर्श पर या ततृतुल्य न्यून तापमान वाले अन्य स्थान पर 
भथवा ऐसे स्थान पर, जो कि बेड कण्डक्टर प्रॉफ हीट (8380 एणातए८० ० पछ6०)0 
न हो, रखने से भी बोतलें टूटने की सम्मावना रहती है। बोतलो को ससाघन के बाद बाहर 
निकालते ही, काँच की बरनी के ढक्कन वायुरुद्ध अवस्था में है कि नहीं, इसका विश्वास कर 
लेना चाहिये । इसके लिए प्रत्येक वरनी के ढक्कनों को टाइट करके देखें | 


फ्लोरीकरण (एा०्रण्शाणा) 


शीतलीकरणा के लिए काम में झाने वाला जल नगरपालिका द्वारा वितरित होना 
चाहिये, प्रन्मथधा जल का क्लोरीकरण करना ग्रावश्यक है। इसके लिए 203 पी० पी० एम० 
के अ्रनुपात मे बलोरीन मिलानी चाहिये, क्योकि संसाधन क्रिया के समय ऊष्मा से कस 
विकप्तित हो जाती है, खासतौर से कंनो के जोड़ के स्थान । फलस्वरूप अदृश्य छिंद्र हो 
जाना भी सम्भव है। इन छिद्रो से कंतो के भीतर जल प्रविष्ट हो सकता है। प्रगर यह 
जल वलोरीकृत न हो, तो इसमे रह जाने वाले सूक्ष्मजीव जल के द्वारा कंनो में प्रवेश कर 
भविष्य में खाद्य-पदार्थों में विकृति उत्पन्न कर सकते हैं। इसलिए परिरक्षण की अन्य 
क्रियाश्रो की भाँति शीतलीकरण मे मी क्लोरीकरण द्वारा सूक्ष्मजीवियों को नप्ठ करना या 
निष्क्रिय बनाना श्रति श्रावश्यक है । 
फनोकृत खाद्य-पदार्थों में रिक्तावस्था तथा सम्भावित त्रुटियाँ 
संसाधन किये हुए खाद्य पदार्थों में सम्मावित त्रुटियों को तकरीशियन अपने भनुमब 
से ही या यन्त्र की सहायता से शीघ्र पहचान लेते हैं, दोनो का सयुक्त प्रयोग कर इसको 
अधिक प्रयोग।त्मक बना सकते हैं । कंनीकृत उत्पादों पर एक छोटे तार के डण्डे से हल्का-सा 
मारकर देखा जाता है। पूर्णो रूप से वायुदुद्ध भ्रवस्था मे चाही गयी रिक्तावस्था प्रदान की 
हुई कनो पर मार पड़ते ही घण्दी (फरालरनुमा) वो नाद निकालती है। प्रन्य भ्रुटि व ली 
कैनो में निकलने वालो नाद घुम-घुम-सी होगी । हु 
कैनो की रिक्त भ्रवस्था मालूम करने के लिए दो विभिन्‍न यन्त्र काम में लिये ज/ते 
हैं, जिन्हें () वैज्यूम गेज (रिक्तका मापी), वैक्यूम टेम्टर (रिक्तक शोधनी) कहा जाता है 
(चित्र सख्या 38, 39, 40) । 
वैक्यूम गेज मे एक तरफ एक मापक लगा हुआ होता है, जिसमे डायल तथा सुई 
होती है, जहाँ कलिब्ने टट (प्रशाकन किया हुआ) होता है। इसका दूसरा कोना नुकीला होता 
है | इसके ऊपर एक बोल्ट लगा हुआ्ना होता है तथा उसके नीचे नुकीले स्थान पर रबड़ गैस 
- केट लगाकर सुरक्षित किया होता है । सम्देहारपद केनों को या नमूनों को चुनकर उनके 
पऊर (ऊपरी दवकन के केन्द्र मे) इस गेज के नुकरीले स्थान को कैनों में प्रवेश कराते समय 
वायुर्द्ध प्रवस्था होना झावश्यक है, इसके निए उपयुक्त रबर गैस केट ही कार्य बस्ते है । 
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फलस्वरूप बाहर से कन के भीतर या मीतर से बाहर वायु प्रवाह संम्मव नहीं होगा, 
प्रगर होगा तो गलत तरीका श्रपनाने से ही हुआ होगा ! सुचार रूप से प्रवेशित देवयूम यरेज 
की सूई, जो भंक दिखायेगी, केत के मीतर की यथार्थ रिक्तावस्था होगी | इससे यह पता 
लग जायेगा कि चाही गई रिक्तावस्था कंनो के भीतर उत्पन्न हुई कि नहीं। कनीकृत 





चित्र संख्या 38 चित्र संख्या 39 
हैण्ड केन टेस्टर बंक्यूम टेस्टर 
कनो के दोनो दक्‍्कत बन्द होने के. ऊन मे खाद्य यदाय भरने के बाद ऊपर का 
बाद कं में लीक है कि नहीं डढक्‍्कन लगने के पश्चातु मात्रका कतों 
मालूम करने के लिए को चुनकर देखा जाता है कि चाहा 
योग्य हैण्ड कंत गया रिक्त स्थान उसके भीतर 
ठेस्दर है कि नहीं। इसके लिए 
बेक्मूम ठेस्टर काम भे 
लिया जाता है । 


साथ-पदार्थों में रिक्तता (४४८००७४०) का बहुत बड़ा महत्त्व है, ताकि खाद्य को सुगन्धता, 
पोषकता, परिरक्षकंता पश्रादि कैनीकुत खाद्य-पदार्थों में बनामे रखा जा सके। कंनीकृत 
खाद्य-पदार्थों की रिक्तता मालूम करते समय कंन की क्षति हो जाती है । 


इस क्षति को दूर करने के लिए सी० ई० ई० भार० (पी० एस० भ्राई० भार० के 
एक परिसर, तायमती, मद्रास) ने एक ऐसे यन्त्र का रूपाकन किया | उसके द्वारा सोलबन्द 
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न आल ही 5 
७ ४६-४४ 
कनों के बिता क्षति पहुँचाये ही रिक्तता ही मालूम कर सकते है, इस उपस्कर का नाम है-- 
विब्रोटोन (४॥७7०07७) (देखें चित्र संख्या 40)4 


रिक्तक दबाच तथा फंनीकरणोत्पाद 


बायु-प्रिय सूक्ष्मजीवियो मे खाद्य-पदार्थो को परिरक्षित करने के लिए कैनीकरणोत्पादो 
मे रिक्तावस्था होनी भति भ्रावश्यक है॥ इसका अर्थ यह नहीं कि संसाधन क्रिया से 
सूक्षमजीवों का नाश नहीं होता । संसाघन एक विधि है, जिसके द्वारा परिरक्षण सम्पन्न 
किया जाता है, परन्तु रिक्तावस्था एक तकनीक है, जिसके द्वारा परिरक्षण सम्पूर्ण करने 
के लिए बरती गयी एक सतकेता है, क्योकि संसाधन समय में किसी प्रकार से बचकर 
निकलने वाले या निष्क्रिय सूक्ष्मजीवियों को पुनः प्रजनन से रोकने के लिए श्वायु-अवस्था 
सहायक होती है । 

इसके भलावा वायु कंत के भीतर रह जाने से खाद्य-पदार्थों का वर्ण, सुगन्ध तथा 
विटामिनों का नाश सम्भव है। कभी-कभो वायु की उपस्थिति में बदवू भी उत्पत्त हो 
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जाती है। इसके अलावा कंनों में तथा काँच की बरनी के टिन से बने हुए ढक्‍कनी का 
भीतरी भाग वायु के प्रभाव से संक्षारण क्रिया द्वारा खराब हो जाता है शोर उनमे प्रदायक 
छिद्र बन जाते है, जो रिक्तावस्था भंग करने मे ही नहीं, भ्रपितु साच्य-पदार्थों को सराब 
करने में भी सहायक होते हैं। इससे भाप रिक्तावस्था के प्रौचित्य से भली-भाँति परिचित 
हो गये होगे । 
वाहिकाश्रों में रिक्तक प्रेरक कारक 

बाहिकाओ में भरे गये भाहार की मात्रा, मरते समय रहें प्राहार का तापमान, भरने 
निर्वातीकरण के लिए लिया गया समय तथा बन्द करने के बीच लिया गया समय, दिये गये 
शीप॑स्थान की मात्रा, निर्वातीकरण की विधि इत्यादि बातों पर श्रधिक चर्चा इस श्रध्याय के 
अन्त में की जायेगी । 
लेबलोकरण, पैकीकररणए तथा संचयन 

उचित मात्रा मे शीतलीकरण करते ही प्रगला कदम वाहिकापों को, विशेषकर 
कंनीं को, कपड़े से रगड़कर साफ कर दिया जाता है, जिसे विपिंग कहा जाता है । इसके 
बाद लेबल लगा दिया जाता है। लेवल में केनौकृत पदार्थ का नाम, संसाधत-तिथि, इसके 
साथ ही उसके उपयोग शुन्य होने की तिथि प्रादि के प्रलावा सर्वोपरि निर्माता्भों तथा 
वितरकों के नाम पृथक्‌-पृथक्‌ छवे हुए होने चाहिये । प्राजकल इन लेबलो में मात्रा या 
वजन तथा उसका मूल्य भी भ्रकित करना प्रावश्यक है। इसके साथ प्राप्त भनुशा-पत्र 
(लाइसेन्स) मस्बर तथा मिलाये गये रासायनिक पदार्थ तथा रंग का भी हवाला देना 
होता है। विकसित देशो में ही नहीं, भ्रपितु श्राजजल भारत जैसे विकासशील देश 
में भी उपमुंक्त क्रियाएँ बड़े-बड़े कारखानों में यन्त्र की सहायता से ही की जाती है । 
(चित्र संख्या 4)॥ 





है चित्र संख्या 4] 
कंनों, बोतलो, बरनी, प्लास्टिक वाहिका इत्यादि में ससाधन के बाद 
लेबल लगाने की मशीन जिसे लेबलिंग मशीन कहते हैं । 
पहली मशीन कुटीर-उद्योग में तथा दूसरी 
बड़े कारखानी में काम में लो जाती 
है, जहाँ यन्त्र स्वय वाहिकाधो 
में लेबल लगाते हैं । 
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उपयुक्त कार्मों का लघुकरण करने तथा मानव-शक्ति का कम प्रयोग करने की इष्टि 
से तथा उत्पादों मे होने वाली घोखाघडी से बचने के लिए झ्राजकल बड़े-बड़े कारखानों भे 
उन टिननशीढों से केन बनाये जाते है, जिनमे पहले से ही कारखाने के नाम तथा प्रन्य बातो 
का लेबल कंन में ही प्रिन्ट किया हुआ हो । फलस्वरूप केनीकरण उत्पाद श्रधिक क्‍ग्राकपंक 
बन जाते हैं। उपयुक्त प्रकार के कंन-निर्माण में मैठल बॉक्स कम्पनी का योगदान भारत मे 
बहुत महत्त्व रखता है। न 

इन कैनीकृत उत्पादों को पुट्ठे से वी पेटी (कार्टून) या काष्ठ से बनी पेटी भादि 
में इस तरह जमाया जाता है कि परहन के समय तथा वाहनों में रहते समय उत्पादों में 
किसी प्रकार की मोच, खरोच झादि न हो सके या काँच को बनी वाहिकाएँ टूटे नहीं । 
इसके लिए प्रत्येक वाहिका को गद्देंदार पदार्थों से लपेठा जाना चाहिये । इन पैकेटों को ऐसे 
गांदामों में भरा जाता है, जो शुष्क तथा ठण्डे हों । 


(0ए0/ 


भ्रध्याय उ 


तरकारी केत्तीकरख प्रणाली 





तरकारी में फलो की भाँति शर्करा तथा श्रम्त नही पाये जाते, परन्तु वनस्पति मंद 
(स्‍्टार्च) अधिक पाया जाता है । 

हम पहले ही चर्चा कर चुके हैं कि फलों से कही भधिक भूक्ष्मणीव तथा गर्दगी 
तरकारियों में लगी हुई होती है | श्रतः इनके निर्जर्मीकरण पर झधिक जोर दिया जाता है १ 
संसार में कमीकरण उत्पादों मे हरा मटर, भुद्दा, टमाटर, कुबकरमुत्ता प्रादि सरकारियाँ 
प्रमुख हैं । इनके अतिरिक्त सदाबरी, पालक, प्रालू, शकरकन्द, काशीफ़ल (कोला या बददू) 
भ्रादि का भी कैनीकरण किया जाता है । इनकी यहाँ चर्चा की जायेगी । 
मटर 


मदर शीतकालीन तरकारी है । इसकी उत्तर भारत में पंजाब, हरियाणा, हिमाचल" 
प्रदेश, उत्तर-प्रदेश, राजस्थान, गुजरात तथा दक्षिण में कर्माटक, कोडाइकवाल तथा भन्‍्य 
हाईरेन्जो में ब्षेती की जाती है । इसके मौसम मे मढर एक रुपये के 2 कितो भी प्राप्त हो 
जाना भाश्चर्य की बात नहीं । पन्‍्य समय में मटर का दाम 0/- रुपये प्रति किलो तक 
पहुँच जाता है। इसका कंनीकरणा, निर्जेतीकरण, हिमीकरण झादि कर लाभ उठाया जा 
सकता है, जो क्ृपको, व्यवसायियों तथा उपभोक्तांग्रों को लाभप्रद हो सकता है । 

अधिक प्रोटीन-युक्त तरकारियों में मटर का स्थान प्रमुख है। इसकी कुछ विशेष 
किस्मे--थौमस, लक्सोटन, लिगन इत्यादि कंनीकरणोपयोगी मानी जाती हैं । भारत भें पाई 
जाने वाली किस्मे हैं--बोनविल्ला, परफंक्शन, एन पी-29 इत्यादि । 

मदर की फलियाँ यहरे हरे रग से फीके हरे रंग की होते ही फूली हुई-मी तजर 
भायेंगी | पूर्णा विकसित हीते ही मटर मे उपयुक्त गुणा दियाई देगे, इस समय इसमें शर्करा 
झधिका धिक मात्रा में पाई जायेगी । फ़वस्वकूप मिठास प्रधिक होता स्वाभाविक है । 

इस श्रवस्या में झाते ही यदि फलियों को नहीं तोडा जाता है तो दूसरे दिन उसमे बनी 
शर्करा मड में परिवर्तित हो जायेगी । फलस्वरूप मटर मीठी नहीं रहेगी । इसलिए उचित 
समय पर फलियो को एकत्र करना, कैनीकरण के लिए श्रति श्रावश्यक है | सयुक्त राज्य 
प्रमेरिका जैसे विकसित देशो मे ऐसी क्रिस्मे विकसित की गई है, जो सारे छेत भे एक साथ 
बोकर एक साथ फूलती हैं तथा पूर्ण विकास भी एक साथ सम्पन्न होता है। मटर भ्रधिक घिक 
मीठी स्थिति में होते ही मठरों के पौधों को यन्त्र की यहायता से एकन्र किया जाता है 
तथा इसमे से फलियाँ तथा फलियो मे से दाने अ्रनय कर श्रेणीकरण किया जाता है । प्रत्येक 
मटर दाने की मोटाई 5 से 9 मिलीमीटर होगी । इन्हे .040 से .070 श्रायेक्षिक गुर्त्व 
के लवण-घोल की सहायता से भारत मे दर्गीकरक किया जा झकता है। परन्तु विकमित देशो 
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प्र तथा भारत के बड़े-बड़े वारखानों में श्रेणीकरण यन्त्र की सहायता से सम्पन्न किया 
गाता है । 
विवर्राकरण 

मटर का उनके ग्राकार तथा पक्‍वता के श्राघार पर 3 से 5 मिनट समय देकर 
उबलते पानी मे विवर्णीकरणा किया जाता है। नमे होते ही इन्हें तुरन्त ठण्डे जल में डुबो 
कर मटर को पकने से रोका जाता है। इन्हें पानी से निकालकर गन्धकसक (सल्फर रसिस्टेण्ट) 
कुनों में भरकर मामूली चीनी मिले दो प्रतिशत लवण-घोल से तराया जाता है। यह केन्द्रीय 
जाद्य प्रौद्योगिकी ग्रमुसंधान केन्द्र द्वारा निर्देशित है, जवकि गिरघारीलाल तथा साथियों का 
कहना है कि मटर को 2, प्रतिशत लवण तथा 2 5 प्रतिशत शकरायुक्त मिश्चित घोल से 
तेराना चाहिए । 

नम्बर 23 कनो मे 540 से 570 ग्राम, बटर साइज कंनो में 340 से 400 ग्राम 
तक मटर भरा जा सकता है। 568 ग्राम घारक शक्ति की काँच की बरनियों मे 280 से 
30 ग्राम मटर भरा जा सकता है। घोल मिलाने के बावजूद बाहिका में 6 मिलीमीटर 
से 0 मिलीमीटर तक शीर्षस्थान रहना भावश्यक है । इन्हे निर्वातीकृत सीलबन्द झादि 
करके संसाधित किया जाता है । 
कच्ची विधि 

यह एक घरेलू स्तर पर की जाने वाली कंनीकरण विधि है । काँच की बरनी मे 
विवर्शक्त मठरों को भरकर उसमे झ्राधा चम्मच नमक मिलाया जाता है तथा उसमें 
झबलता पानी भिलाया जाता है, किन्तु 25 मिलीमीटर शीपेस्थान झवश्य रहे। इन्हें निर्वाती- 
करण कर ऐसे प्रेशर कुकर मे संसाधित किया जाता है, जिसमे प्रेशर गेज लगी हुई हो । 
568 तथा 37 ग्राम धारक शक्ति की काच बरनियों को 40 मिनट समय प्रदान कर 
संसाधन किया जाता है। प्रेशर कुकर में इसका दाव 0.7 किलो प्रति वर्ग सेन्टीमीटर या 
]0 पौण्ड प्रति वर्ग इन्च होना चाहिए। इसी प्रकार कंनों में भी भरकर ससाधन किया जा 
सकता है, जहाँ 6 मिलीमीटर शीपंस्थान छोड़ना चाहिए। नम्बर टू कनो में झ्राधा चम्मच 
तथा नम्बर 2३ कं में एक चम्मच नमक मिलाना चाहिए, इन्हे 40 तथा 45 मिनट 
समथ देकर संस्ताघन करना चाहिए । 
त्तप्त विधि 

मटर के दानो को स्टीम जेंकटेड केतली में या भगोने मे पानी तथा मटर डालकर 
उबाला जाता है, उबलते ही इन्हें तुरम्त वाहिका मे भरकर शर्करा सथा लवरश मिलाकर 
(उपयुक्त मात्रा मे) निर्वातीकरण कर ससाधित किया जाता है । 
सुखे सटरों का फंनोकरण 

पू्णों रूप से विकसित होकर फली से स्वयं तिकले हुए मटर के सूखे भोर पक्के दानों 
की 6 से 8 घण्टे भिमोते हैं। इसके बाद ककर के ठोस-ठोस दानो को भ्लग किया जाता 
है। नम दानों को 5 से 7 मिनट उबलते पानी भे और नरम कर उपयुक्त विधिसे 


कंनीकरणा किया जाता है, इसमे शर्करा की मात्रा ही नही, हरा रंग भी मिलाकर संसाधत 
करना चाहिए। 
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केनीकरणा के लिए जिन सेमो को चुना जाता है, वे नर्मे तथा हरे रंग के हो। अधिक 
गूदेयुक्त फलियाँ उपयुक्त होती हैं। वैसे तो भारत में भी भिन्‍न-मिन्‍न किस्म की सेमों को फली 
की सेती की जाती है, लेकिन इसका ब्रधिकाश कैनीकरण विकसित देशों में, विशेषकर 
यश्चिमी देशों में होता है। भारत में श्राज भी सेम की फली को ही प्रन्य तरकारियों की 
भाँति ताजी खाने की ही प्रथा है। सेम मे भी प्रोटीन होता है। संयुक्त राज्य अ्रमेरिका मे 
फैनीकरण के लिए जो किस्मे ली जाती हैं, वे हैं--ब्लूलेक, मिचिकनरोवस्ट, यू भाई ग्रेट 
साथेन, मे एस नम्बर फाइव रफूजी, विस्कोनसिन रिफूजी भ्रादि । भारतीय किस्मों में केतीकरण 
योग्य मेंमो का भ्रध्ययन भ्रभी तक पूर्ण हुमा दिखाई नही देता । घरेलू रतर पर बीनीकरण 
किस्म के भ्राधार पर न होकर स्थानीय सेरी से प्राप्ति के आधार पर किया जाता है | किन्तु 
इनसे उपयुक्त गुण होने चाहिए, चाहे हरो या रंगीन फली क्यो न हो । 


चुनी हुई सेम की फलियो को सुचाढ रूप से धोकर श्रेणीकरण किया जाता है, 
इसके बाद दोनों सिरे काटकर बाजुओ्रों के रेशे को झलग किया जाता है। इन्हें 
235 मित्रीमीटर से 38 मिलीमीटर सम्शाई में कतशा जाता है। छोटी सेस को बिना 
कतरे ही काम में लिया जा सकता है। इन सेमो को कतरने के पहले ही इनका विवर्गक्रण 
करना उचित होगा । 


उपचारित फलियो को वाहिकापो में भरकर 2३ प्रतिशत लबणयुक्त उब॒लते घोल में 
तैराकरें संसाधम किया जाता है । कंनो में करें तो प्लेन कंन में भरना चाहिए। कंन मे 
6 भिलीमीदर तथा काँच की ब्रनियों में 3 मिलीमीटर शीरप-स्थान छोड़कर, भरकर 
निर्वातीकरश फरना चाहिए, ताकि बाहिका के भीतर )70" एफ० पहुँच जाय या 90" से 
2]2? फारनहीट पर 7 से 30 मिनट समग्र देना चाहिए । 


इन्हें वायुरुद्ध प्रवस्था मे सीलबन्द कर रिटोर्ट में या प्रेश८ कुकर में संस्राधित किया 
जाता है, जिसमे 07 किलो प्रति, वे सेन्टीमीदर दबाव है । नम्बर टू तथा, नम्बर 23 कैसो 
को 40 मिनट समय, नम्बर 0 कुँनों को, 75 मिन्तूट समय तथा पौण्ड जारो को 35 मिनट 
तथा ब्यार्ट जारो को 6 0 मिनट का, समय देझूर समाधित किया जाना चाहिए । 


कच्ची विधि . 
कच्ची विधि में सेम का विवर्णीकरण नही किया जाता | बाहिका भें भरकर नमक 

मिलाकर जैसा पहले बताया जा चुका है, उसमे उबलते पानी में तेराया जाता है, ताकि 
उसमें 3 मिलीमीटर शीपष॑स्थान रह सके। काँच की वाहिकाशों को 20 से 25 मितट समय 
प्रदान कर प्रेशर कुकर में संसाधन किया जा सकता है। साधारण कंनो मे भरकर उपयुत्त 
विधि द्वारा तमक तथा उवलता पानी मिलाकर ससाधन करता चाहिए, जहाँ। 6 मिलीमीटर- 
शीपे-स्थान छोड़ना भ्रनिवार्य ;द्ै । 
तप्त विधि 

कच्ची विधि से तप्त विधि का भन्तर इतना है कि कतरी हुई सेम, जल तथा लवए 
तीनो को 5 मिनट उबालकर वाहिकाओ में भरा जाता है, अन्य क्रियाएं समान हैं । 
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लीमा सेम 22 

नर्म लीमा स्रेमों की फलियों से दाना निकालकर श्रेणीकरण किये जाता'है.! इन 
दानो को साइज के भ्रनुसार अलग-अलग करके विवर्णीकरण किया जाता है ।“इंसके लिए, 
5 मिनट समय दिया जाता है, ताकि प्रत्येक श्रेणीकृत लीमा दाने समान रूप से विवर्शक्षत 
हो सके । इन्हे तप्त अवस्था मे ही पानी से निकालकर वाहिकाझो में भरा जाता है 
तथा | प्रतिशत लवण-घोल से तंराया जाता है । इसके निर्वातीकरण कर संसाधन किया 
जाता है । 
कंच्चो विधि 

लीमा सेमों के दानों को बिना विवर्शीकरणा के ही काँच की वरतनियों में भरकर 
नमक तथा जल मिलाया जाता है, जिसमे 3 मिलीमीटर शीप॑स्थान छोडकर निर्वातीकरण, 
सीलबन्द कर संसाधन विधेयक बनाते हैं । 
तप्त विधि 

इसमें लीमा सेमों के दाने, जल, नमक तीनों को एक साथ 5 मिवट उबालकर 
वाहिकाभो मे भरकर संसाधन क्रिया जाता है। संसाधन-समय वाहिंका के भ्राधार पर दिया 
जाता है, जो पहले ही बताया जा चुका है'। नम्बर 2 तथा' नम्बर 23 कनों को 30 मिनट 
तथा काँच की बरनियों (विण्ड) को 35 मिनट समय प्रदान कर संसाधन सम्पूर्ण कराता 
चाहिए । 


संदावरी 

सदावरी की गाँठें (कन्द) एक ओपधि है। इसके बारे मे झ्ायुरवेद भे वर्णन किया 
गया है, परन्तु सदावरी के झ्ंकुर तरकारी के रूप मे भी काम गम में लिये जाते हैं। संयुक्त 
राज्य प्रमेरिका, कनाडा, इंग्लेप्ड प्रांदि पश्चिमी देशों की एक प्रमुख तरकारी है-सदाबरी | , 
यह भारत में भी सर्व-सुलभ है । 

साधारणतया हरी तथा सफेद बरण की सदावरी को कंनीकरण के लिए चुना जाता 
है | नरम सदाबरी श्रकुरों को चुना जाता है। इन्हे श्रच्छी तरह धोकर छिलका (परत) तथा 
कठोर भाग उतार दिये जाते हैं। इन्हें 25 से 28 मिलीमीटर लम्बाई में कतर लिया जाता 
है | कतरी हुई सदाबरी का उबलते पानी में या भापोपचार से विवर्णाकरण किया जाता 
है, इसमें 3 से 4 मिनट का समय लग्रेगा । बिना विवर्णीकरण इन्हे भरना मुश्किल है । 
सदाबरी को व/हिकाप्रो में भरकर 2. 25 प्रतिशत लवणघोल_ या उबतते पानी से, तैराकर, 
निर्दातीकरण कियां जानो है। कैनों मे 6 मिलीमीटर तथा काँच कौ बरनियों मे 3 मिमी० 
शीपषस्थान प्रदान करना चाहिए । 
हरा चना 

मटर की भाँति हरे चने का भी कंनीकरणश किया ज[ सकता है इन्हें श्रेशीकरण 
विवर्शकिरण (4 से 6 मिनट समय देकर) कर ससाधित किया जा सकता है। 
भिण्डी 

सारे भारत में समान रूप से प्रचलित प्रमुख तरकारियो में भिण्डी भी एक है । 
जननेर्द्रिय सम्बन्धी रोगो के लिए तथा पेचिस आदि उदर-रोगों के लिए भी एक “* 
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को गर्म-यर्म, काँच कीबरनी में भरा जाय, झावश्यकतानुसार नमक तथा ग्रस्कारबिक 
प्रम्लयुक्त घोल से तैरादिया जाय॥ भरते समय 3 विलोमौटर शीर्ष-स्थान छोड़ता 
चाहिए । ससाधन रिटोर्ट में या प्रेशर कुकर मे करते सम काँच की बरनियों; को 30 मिनट 
समय प्रदान कर ससाधन करना छाहिए 


गिरधारीलाल तथा साथियों का कथन है कि कुकुरमुत्ता को कतरने के पहले उसके 
छातो को सोडियम सलफाइट घोल या साइट्रिक अम्त घोल में ब्लीविंग कराने के वाद उन्हें 
कतरा जाता है। कुकुरमुत्ता को एकत्र करना, घोना, इण्ठल श्रलग करना भादि सारी 
क्रियाएँ विकसित देशों में स्व्रचालित- यम्त्रो हारा सम्पस्त की जाती है॥ इसके लिए 
नीदरलेण्ड की एक फैक्ट्री द्वारा उपयुक्त यन्त्र का आविष्कार क्रिया गया है जो घोने, 
विवर्शीकर शा करने, कतरने तथा श्रेणीकरण कर ससाधन-करने योग्य है । इन्हें: चाहे तो 
प्रतग-प्रतग काम के लिए बलग-अलग * यूनिट में भी प्राप्त किया जा सकता है । बसे तो 
कुकुरमुत्ता को प्वेन कनो में भरा जाता है, जिसमें दो ' प्रतिशत लवशा-घोल मिलाकर, 
निर्बातीकरण कर प्रेशर कुकर में या रिटोर्ट में ससाधन किया जाता है; जिसमे 0,7 किसो 
प्रति वर्ग मेम्टीमीदर भाप दवाव हो । नस्बर 2, नम्बर 2३ कैनो को 25 मिनट, नम्बरः 
0 क्रेनो को 40 मिवट तथा पिण्ड, करवा जादो को 30, 50 प्रित॒ट समय क्रमशः प्रदात 
कर ससाधन किया जाता है । 


काशीफल़ (कोला या कदृदू ) 

भारत के प्रधिकांश भागो!में .इसकी सेती होती,है | परन्तु 'इसका कंवीकरण मारत ' 
में व्यावसायिक स्तर पर प्रचलित नहीं है॥ पश्चिमी देशों 'में एक'अमुख केनीकृत उत्पाद” 
है-+काशीफल 4 


कमीकरण के लिए काशीफल पूर्ण विकसित तथा पका हुआ्ा' होता चाहिए । इसका 
छिलका कठोर तथा गूदा स्वणंवर्णधारी शोर मिठास-युक्त होता है । "फलों की पहुंचे भ्र,श'' 
में रगड़कर धोया जाता है ! इन्हेँ कवरकर छिलका, बीज तथा-बीज कक्ष के प्न्य ग्नचाह 
भागों को अलग कर बराबर मोटाई में कतर लिया जाता है । इन टुकड़ों को भाप में पका 
कर पहिपग मशीन के द्वारा गुदा-बना दिया-जाता है । इन्हें उबालकर तुरन्त लेकीकृत कँनों 
में भशा जाता है, जिसमे 0 से .2 मिलीमीटर -शीरप-स्थान छोडते हैं। फिर इन्हें तुरन्त 
सीलबन्द कर ससाधित किया. जाता है। ससाधन .6' सेन्टोग्रेड या 07 किलोग्र'म 
वए्ष्पदाब पर, नम्बर 2 तथा नम्दर 27 केनो को 70 व 95 यथाक्रम समय देकर किया 
जाता है, जो काँच की पिण्ड बरतियो को 75 मिनट, समय «ही प्रदान किया जाता है । 
इसका-निर्वातीकरण नही होता ! केतीकृत उत्पादों को कुछ दिन बाद नमूने के तौर पर 
खोलक़र देखे तो 2 मिलीमीठटर शीर्ष-स्थान उसमे पाया जावा चाहिये। इसके गूदा में 
वर्णंभेद नहीं होगा । 

काशीफल को चौकोर टुकड़ो भी कतरकर कंनीकररा किया जाता है; जिनकी 
25 मिलोमीढर मोटाई ही । कतरे हुए फलो में जल मिलाकर उबालना चाहिये । उबाल 
आते ही उतारकर वाहिकाशों मे भरा जाये । क॑नो में 6 मिलीमीदर तथा !3 मिलीमीटर 
शीपंक्यान ग्हे। इसके “बाद चमक मिलाकर दुकड़ो को उबलते जल से तँराया जाये। 
शीर्ष-स्थान नही रहेगा । इन्हें वाप्पदाव पर नम्बर 2, 23 कंनों को 30 मिनट तथा पिण्ड 
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जारो को 35 मिनट समय प्रदान कर संसाधन करना चाहिये । पानी से तैरामे के तुरन्त 
बाद इन्हें यथाविधि निर्वातीकरण करने के पश्चात्‌ ही संसाधित करना चाहिये । 


पालक 


पालक साधारणतया शीतकालीन हरा शाक है। इसलिए सम्पूर्ण घर्ष मिलता 
असम्भव है। पालक वंम्ते तो उत्तम तरकारियों मे आता है, जो ग्रल्पन्रक्तक रोग में एक 
ग्रौपधि है । सावंजनिक रूप से इसका खुलकर उपयोग करना नीरोग रखने के लिए सहायक 
सिद्ध होता है, क्योकि इसमे अधिक धातु-लवण तथा विदामिन्स पाये जाते हैं। पश्चिमी 
देशों में इसका कंत्रीकरण अ्रधिक प्रचलित है। पालक भूमि की सतह पर डंगने वाली 
तरकारियों में एक है, फलस्वरूप इसमें अधिक ग्रन्दगी, मिट्टी तथा सूक्ष्मणीव रहना 
स्वाभाविक है । इसके अलावा प्रन्य प्राणी जैसे मकड़ी, चीटी भादि भी इसमे शरण लेते हे। 
इसलिए पालक को सतकंता से चुनकर, घोकर काम में लेना चाहिये। वैसे तो पके हुए 
पालक-पत्ते तथा उण्ठलो को अलग कर इन्हे विवर्णीकरणा किया जाता है। विवर्णीकरण 
70? फारनहीट पर )0 मिनट समय देते हैं॥ पालक को बतेनो मे भरकर मामूली पानी 
डालकर ]5 मिनट गर्म करने से पालक अन्य हरे शाकों की भाँति नर्म हो जायेगा। 
इन्हें साधारण कंनो मे भरकर संसाधन किया जाता है। नम्बर 2 कंनो में 300 ग्राम, 
नम्बर 2$ केनो मे 550 ग्राम तथा पिण्ड बरनियो में 290 ग्राम भरा जाता है। 
इसके ऊपर 2 प्रतिशत लवण-घोल तँराकर विवर्णाकरण कर वाध्पदाब पर ससाधन किया 
जाता है। नम्बर 2 कंनों को 50 मिनट, नम्बर 23 को 55 मिनट तथा पिण्ड जार को 
50 मिनट ससाधन समय देना चाहिये । 


शक रकन्द 


उष्स-मेखलीय तथा सम-शीतोष्ण-मेखलीय दोनों ही प्रदेशो में इसकी खेती की जाती 
है, लेकिन भारत में इसका भी कंतोकरण नहीं किया जाता, परन्तु पश्चिमी देशों मे 
अवश्य किया जाता है। भ्रगर भारत में भी इन तरकारियों का कंनीकरण किया जाये तो 
अकाल के समय, बाढग्रस्त लोगों के लिए, हिमालय के क्षेत्रों मे तैनात जवानों के लिए 
यथ'शीघ्र खाद्य-यदार्य उपलब्ध कराने मे भ्रन्य परिरक्षित खाद्य-पदर्थों की' भांति इन्हे भी 
स्थान दिया जा'सकता है । 


५ सन्‌ 965 में डी० बी० एस० चौहान ने प्रतिदेदन दिया कि शकरकन्द में पेकिटन 
अधिक है, इस पेक्टिन से जैली, मारमलेट प्रादि मी बना सकते हैं, लेकिन इसकी पुष्टि 
कही और नहीं प्राप्त होती है । 


देश में शकरकन्द की दो प्रमुख किस्मे पायी जाती है--लाल तथा सफेंद। 
केनीकरण के लिए इन्हें श्रच्छो तरह रगडकर, धोकर, भापोपचार कर नर्म किया जाता है, 
जिसके लिए 20 से 30 मिनट समय देना चाहिये । -कारखानों भे इसके लिए रिटोर्ट काम 
में,लिया जाता है । भापोपचार' किये शकरकन्द के छिलके फट जाते हैं, फलस्वरूप छिलका 
प्रासातीसे निकाला जा-सकता है । पुराने, शकरकन्द का। छिलका क्षारीय प्रक्रिया से 
उतारा जाता है;। इस्रके- बाद.इसके ऊपर क्य छिलका जल वर्षा कर ब्नुश की सहायता से 
उतारा जाता है। छिलके उत्तारकर शकरकन्दों को क्‍्रावश्यक मोटाई में क्तरा जाता है । 
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कुछ कारखानों में चौकोर श्राकृति में कतरा जाता है। प्रत्येक ठुकड़ो की मोटाई 
43 मिलीमीटर होती चाहिये। प्रगर बिना कतरे भरना हो तो 6 सेम्टीमीटर ते 
अधिक बडी शकरकन्दी नही होनी चाहिये । इन्हे कांच की बरनियों में मरा जाये तो 
25 मिलीमीटर शीर्पस्थान छोडना चाहिये । इसके ऊपर 2 प्रतिशत लवरणा-घोल तैरापा 
जाये, ताकि चाहा गया शीरप॑स्थान बना रहे ! कुछ व्यवसाथियों द्वारा लवण-घोल के बजाय 
शर्करा-धोल सैराया जाता है, जिसकी ब्विवस डिग्री 30 से 40 डिग्री हो सकती है। 
निर्वातीकरण कर इन्हे सीलबन्द करते हैं तथा वाध्पदाव पर नम्बर 2 केनों को 5 मिनट, 
23 केनो को ]45 मिव्रट तथा काँच की पिण्ड बरतियों को 20 मिनट समय प्रदान कर 
संसाधन किया जाता है । 


श्रालू 


शकरकन्द की भाँति श्रातू की भी करीब करीब सारे देश में खेती होती है, 
विशेषकर समशीतोष्णा, शीत प्रदेशों मे । भ्रालू की विभिन्‍न किस्प्रे होती हैं॥ कंनीकरए 
के लिए पूर्ण विकसित स्वस्थ आलू चुनना चाहिये, जो एक ही किस्म के हो । इन्हे सुचारु 
रूप से घोकर छिलका उतारा जाता है ( छारखानों में भालू का छिलका उतारना, 
पोटेटों पीलर की सहायता से सम्पन्न क्रिया जाता है। यन्त्र में छिलके उतरे हुए भालुपो 
का पुन निरीक्षण कर बचे रहे छिलके तथा प्राँखें चाकू की सहायता से प्रलग किये जाते 
हैं, इन्हें तुरत्त 2 प्रतिशत लबरा-घोल में डाला जाता है, ताकि वर्णभेद न हो सके | 
छिलके-रद्वित प्रालुओं के 43 मिलीमीटर मोटाई के चौकोर ठुकड़े बनाये जाते है। 
छोटे प्रालुश, जिसका साइज 6 सेन्टीमीटर हो, को बिना कतरे ही मरा जा सकता है । 
कतरे हुए झासुओ को भी लवश-्धोल में ही उप समय तक रखा जाता है, जब तक पूरा 
श्रालू कतर न लिया जाये । कतरे हुए भालुओ को लवण-घोल से निकालकर 2 से 3 मिनट 
उबलते पानी में विवर्शीकरण कर, ठण०्डा कर वाहिका में भरते है। इसमे 2 प्रतिशत 
लबणा-घोल ऊपर से तैराया जाता है | काँच की बरनी में हो तो 73 मिलीमीटर तथा कैन 
हो तो 6 मिलोमीटर शीपेस्थान देना चाहिये। निर्वातीकरण के तुरन्त बाद सीलबन्द कर 
वाष्पदाव पर (07 किलोग्राम वर्ग सेन्‍्ट्रोमोटर) नम्बर 2 कैसी को 35, नम्बर 23 की 
40 तथा पिण्ड जार को 40 मिनट समय प्रदान कर संसाधित किया जाता है । 

अगप्लू का छिलका उतारते समय कुछ अ्रधिक श्रालू का भाग पानी में घुलकर चला 
जाता है। इन्हे एकत्र कर रखा जाये तो टकियो के पैदे मे आलू की मण्ड जमी हुई मिलेगी। 
इसे सुचाद रूप से तेथार कर ब्रालू का प्राद्ा उपोत्पाद के रूप में काम में लिया जा 
सकता है। ग्राज देश में उत्पादित भ्रधिकाँश कैनीकृत प्रालू रक्षा-सेनाग्रो के लिए ही बाम 
में ग्राता है 
चुकन्दर 

यह भी एक शीतकालीन तरकारी है। इसको अग्रेजी मे बीटरूट कहते हैं, जो पकने 
के बाद कलेजानुमा लगता है । चुकन्दर की एक दूसरी किस्म है--सुगरबीट । सुगरबीट 
(सफेद रग के चुकन्दर) से शर्करा बनाई जाती है। लाल चुकन्दर से सफेद चुकन्दर मे 
शकौरा भ्धिक होगी है । पश्चिमी देशों मे जहाँ गन्ने की सेती नहीं की जाती, बहाँ शर्करा 
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का स्रोत सुगरवीठ ही है। प्राजकल देश मे भी सुगरबीट से शर्करा बनाने का प्रयास जारी 
है, परन्तु बीटरूट तरकारी के रूप में, विशेषकर सलाद के रूप मे लिया जाता है। लेकिन 
शिक्षित तथा घनी लोग ही चुकन्दर को अधिक पसन्द करते हैं । 


पूर्ं विकसित चुकन्दरों को एकत्र कर पत्ते तथा जडो को भलग कर खूब घोया 
जाता है । इसके तुरन्त बाद इनका श्रेणीकरण किया जाता है। चुकन्दर को कच्चा तथा 
पवकाकर भी कैतीकरण किया जाता है | पकाते समय बतेन मे जल डालकर उबालते है तथा 
उबलते ही 5 से 25 मिनट समय देकर उतारते हैं। इन्हे छिलका उतारकर कतरा जाता 
है । प्रत्येक टुकड़े की मोटाई 2:5 सेन्टीमीटर होनी चाहिए । वाहिका में प्रावश्यकतानुसार 
शीर्पस्थान छोडकर इन्हें भरा जाता है तथा करीब 2 प्रतिशत लवण-घोल मिलाकर तेराया 
जाता है। भ्रगर कच्ची विधि से भरना है तो चुकन्दरो को घोकर, छिलका उतारकर कतरा 
जाता है, फिर तुरन्त बाहिकाओं में भरकर 2 प्रतिशत लवणाघोल से तैरा देते हैं। प्रन्य 
तरकारियों के कंतीकरणा की भाँति कांच की बरनी को 33 तथा कंनो को 6 पिलीमीटर 
शीर्षस्थान दिया जाता है । 


भरी हुई कैनों का निर्वातीकरएण कर, सीलवन्द कर संसाधन किया जाता है। 
ध्यान रखें कि रंगीन फलों की भाँति चुकन्दर को भी लेकीकृत कंनो मे भरा जाता है। 
संसाधन समय नम्बर 2 तथा नम्बर 23 कंनों को 30 मिनट तथा काँच की पिण्ड बरनियों 
को 35 मिनट क्रमशः समय प्रदान कर संसाधन किया जाता है । 


गाजर 


भारत मे चुकन्दर से भ्रधिक लोकप्रिय तरकारी है, गाजर । यह भी एक शीतकालीन 
तरकारी है । इसमे विटामिन-ए केरोटित के रूप में पाया जाता है । यह करोटिग मानव 
शरीर को विटामिन-ए के रूप भे उपलब्ध होने के लिए दूध की वसा की उपस्थिति में ही 
प्राप्त हो सकता है । इस तथ्य से प्रादिकाल से ही भारतीय जनता जानकार थी । इसी 
कारण गाय, मैस से प्राप्त दूध मे तथा घी मे हलत्रा बनाकर इसका उपयोग किया जाता 
रहा है । ग्राजकल गाजर को दूध भे खीर बताकर भी खाया जाता है । 


गाजर को दी प्रमुख वर्गो मे विभाजित किया जा सकता है--एक एशियाई, दूसरा 
यूरोपी । एशियाई वर्ग की गाजर विभिन्न रंगो की होनी है, इसके अलावा ऊष्म-सह्य भी 
हीती है । यूरोपी छोटो तथा नमें होती है ॥ देश में तौने प्रश्नार को गाजरों की खेती होती 
है-->एक-जामुनी रण के छिलके-युक्त, दूसरी सन्तरा वर की तथा तीसरी पीले रंग की होती 
हैं । इसमे प्रथम झ्राकार में बडी होती है। यह साधारणतया पशु-आ्रहार के रूप मे ली 
जाती है। तीमरी सबसे छोटी होती है । सन्तरा वर्ण तथा पीले रग को दोनों गाजरें मनुष्य 
का ग्राहार है । यह दोनो कंनीकरणा के लिए भी ली जातो हैं । 

अन्य कन्दो की भाँति गाजर को भी खूब घोया जाता है। इसके बाद छिलका 
जतारा जाता है। प्राज भारत में भो इसका छिलका तथा रेशा निकालने के लिए यन्त्र 
काम में लिया जाता है विदेशो में क्षारीय प्रणाली से छिलका उतारा जाता है। इसके 
लिए 3 से 5 प्रतिशत क्षारीय-घोल काम मे लिया जाता है। इसके बाद क्षार दूर कर 
दोनों सिरे भ्लग कर कतरा जाता है । प्रत्येक टुकड़े की मोटाई 25 से 32 मिलीमीटर 
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होनी चाहिए । अन्य छोटी गाजरों को बिना कतरे ही राम में लिया जा सकता है। बौनों 
में भरने के पहले कतरी हुई गाजरों का विवर्णीकरणा करें, ट्रसके लिए उबलते पानी या 
भाप का प्रयोग कर सऊते हैं। विवर्णीफरण के लिए 2 से 3 मिनट, बिना कतरी हुई 
को 3 से 5 मिनट समय देना चाहिए। वाहिकाग्रों भे भरकर, व 5 से 2 प्रतिशत 
लवणधघोल से तेराया जाय व 3 तथा 6 मिलीमीटर शीरप॑स्थान यथाकृम काँच वाहिकाओों 
में व कंतों मे दिशा जाता चाहिए । भरी हुई कैनो का निवर्तीकरण, सीलबन्दी ब्रादि 
कर वाष्पदाब पर ससाधन किया जाय । नम्बर 2 तथा नम्बर 2) के साधारण कंगों (प्लेन 
कंत) को 30 मिनट तथा काँच की पिण्ड वरतिप्री को 35 मिवट ययवाक्रम समय प्रदत कर 
संसाधन करें। 
कच्ची विधि 

कतरी हुई गाजरों को एक बाहिका में यथाविधि भरकर उबलते पानी से सेराया 


जाता है । जिसमे 0,5 से चम्मच नमक वादिका की धारक-शक्ति के ग्राधार पर मिलाकर 
निर्वातीकरण के बाद संसाधन किया जाता है । 


तप्त विधि 


कतरी हुई गाजर तथा लवशा-धोल दोनों को एक साथ 5 मिनट उबालकर वाहिका्रो- 
में भरकर ससाधन किया जाता है, जिसको तप्त विधि कहते हैं । 


गाणर-सठर-संसाधन 

गाजर तथा मढर को यथाविधि पूर्ण ससाधन किया विधेयक बसाकर 50: 50 या 
60 40 के झ्नतुप त में वाहिकाग्रो मे मरकर निवर्दिकरणा इत्यादि के पश्चात्‌ संसाधन 
किया जाता हैं । नम्बर 0 केठो के लिए 60 मिनट ससाधन समय देना चाहिये । 


फूलयोभी 

यह भी एक शीतकालीन अनूठी तरकारी है, जो समार भर मे बडे चाव के साथ 
खाई जाती है, मगर श्रन्य तरकारियों की भाति इसमें पोषक ग्रुण उतने नही हैं । फूलगोभी 
को फूल तो कहते हैं, किन्तु वास्तव में यह फूल नही है, अभ्रषितु अकुरों का एक गुच्छा है । 
फूलयोभी हिम-तुल्य या पीले रंग की होती है, इसमे हिम-दुल्य पूलग्रोभियों को श्रधिक 
पसन्द किया जाता है। फूलो को तोड़कर, जल वर्षा कर खूब धोया जाता है, बप्रोकि इसमे 
सूक्ष्मजीव, घूल इत्यादि ही नहीं, अवितु भन्‍्य जीव-जत्तु तथा कीड़े भी लगे होते हैं । इसके 
बाद ऊपर के फूल के.गुच्छो को अ्लग-ग्रलग किया जाता है। इन अंकुरों का श्रेणीकरण कर 
पुन; जल वर्षा कर धोया जाता है। इन्हें 4 मे 6 प्रतिश्नत अम्लयुक्त जल में विवर्णीकरण 
किया जाता है, इसके लिए प्रम्ल-्घोल उबसते ही फूलगोभी को उसमे डाल दिया जाता है । 
इन फूलगोभियों का शीत-जल में उपचार कर, निसारकर वाहिकाप्रो मे भरा जाता है तथा 
2 प्रतिशत लवण-घोल तैराया जाता है । निर्वातीकरण सीलबन्दी आदि के पश्चात्‌ साधन 
विधेयक बनाया जाता है । 


केश्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक अ्नुसंघान संस्थान के श्ाघार पर हम कह सकते हैं कि इन्हे 
शीत सवरा-धोल में रखने के बाद 3 मिनट उदबाला जएये, तुरन्त बाद बाहिकाप्रो मे भरकर 
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संसाधन किया जाये । नम्बर 2, नम्बर 2३ साधारण कंनों को 25 मिनट तथा काँच की 
पिण्ड बरनियों को 30 मिनट समय देकर संसाधन करना चाहिये । 


पत्तागोभी 


पत्तागोभी को वन्दगोमी या करमकल्‍ला भी कहते हैं॥ शीतकालीन पत्तागोभी, 
फूलगोमी के वर्ग को ही है। यह पएने की एक गाँठ है। एकत्र की हुई पत्तागोभी जितनी 
भारी होगी उतनी ही अच्छी मानी जाती है। इसके ऊपर के एक या दो पत्ते प्रलग कर 
खूब धोया जाता है। इसमे कीड़े लगे हुए नही होने चाहिऐं। इन्हें 4 से 8 टुकड़े कर 
कतरा जाता है। प्रत्येक पत्ते का श्राकार करीब 2 5 सेन्टोमीटर होना चाहिये। इन्हें 
5 से 6 प्रतिशत लवसा-घोल मे 0 मिनट समय देकर फूलगोमी की भाँति विवर्णीकरण 
कर, शीतजल उपचार कर साधारण कंन में भरा जाता है। इसमें नमक डालकर पानी से 
तैराकर या एक प्रतिशत टार्टरिक प्रम्ल मिलाकर भी संसाधन किया जा सकता है। 
- नम्बर 2 तथा नम्बर 23 कंनो को 40-45 मिनट समय देकर संसाधन करते हैं तो काँच की 
पिण्ड वरनियों को 45 मिनट समय दिया जाता है । 


ब्ूसल स्प्राउट 


ब् सल स्प्राउट छोटी पत्तागोभीनुमा होती है । यह मी शीतकालीन तरकारी है। 
इसे पौधे से एकत्र कर, धोकर पत्तागोमी की भाँति कतर लिया जाता है। कुछ कारखानों 
में इनका सावूत भी कंतीकरण किया जाता है। इन्हे विवर्शीकरएण के लिए 4 मिनट का 
समय दिया जाता है। कैनों मे मरकर नमक छिडकाकर उबलते पानी से तराया जाता है या 
2 प्रतिशत लवण-धोल से भरकर निर्वातीकर॒ण श्रादि कंतीकरण क्रियाओं के बाद रिटोर्ट 
में सजाकर ग्रन्य तरकारियों की भाँति 6०? सेन्द्रीग्रेड या 0.7 किलोग्राम वाष्पदाव पर 
संमाधित किया जाता है। नम्बर 2 कैनों को 20 तथा 23 कनों को 25 मिनट समय प्रदान 
कर संसाधन सम्पन्न किया जाता है । 
शलजम 


शलजम भी शीतकालीन कन्दवर्गीय तरकारी है। शलजम नर्म तथा बिना रेशे की 
होनी चाहिये । इसे भी चुबन्दर को भाँति पृर्व-कंतीकरश क्रिया विधेयक बनाकर क्तरा 
जाता है। प्रत्येक टुकड़े की मोटाई ॥0 मिलीमीटर होनी चाहिये। उबलते पानी मे 
3 से 4 मिनट विवर्शीकरण कर वाहिकायो मे भरें, जैसे प्न्य तरकारियों में किया जाता है । 
नम्बर 2 व नम्बर 2$ साध रण कंनों मे हो तो 30 मिनट तथा काँच की फिण्ड वरनियों 
को भी 30 मिलट क्रमशः समय प्रदान कर संसाधन किया जाता है । 
हरी मिर्च ट 


कैनीकरण के लिए पूर्ण विकसित हसे मिर्च चुनी जाती है। डण्ठल भलग कर खूब 
घोकर निकाला जाता है। इन्हें 4.5 से 2 मिनट समय देकर विवर्शाकरण कर ठण्डे जल 
में उपचार कर वाहिका मे भरकर 2 प्रतिशत लवश-घोल से तैरा दें। इसके साथ 
]00 ग्राम मिर्च के लिए 5 ग्राम साइट्रिक अम्न के झनुपात से मिलाकर निर्वातीकरण 
किया जाये, तुरन्त बाद सीलवन्द कर जल-ऊष्मक मे ससाधन किया जाये । एक पौण्ड 
जँम जार में 37 ग्राम तथा 57 ग्राम लवण-घोल मिलाया जाता है। इस़को 30 मिनट 
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संसाधन समय देना चाहिये। भारत में हरी मिर्च का व्यावसायिक हतर पर कैनिंग नहीं 
किया जाता । 


मसाला-युक्त तरकारी केनौकरण 


विदेशों भे कंनीकृत तरकारियों या ताजा तरकारियों को उबालकर उसमें मत्ताले 
तथा गर्भ मसाले बुरकाकर खाया जाता है ! परन्तु भारतीय भू-खण्ड में, जैसे--भारत, 
पाकिस्तान, वॉगलादेश, नेपाल, वर्मा, श्रोलका, सिगापुर, मलाया इत्यादि देशों मे तैल भा 
घी झावश्यकतानुसार गमंकर उसमे मसाले मिलाकर तरकारी तंयार की जाती है, जिसमे 
इच्छातुसार गर्म मसले भी मिलाये जाते हैं । विदेशों मे रहने वाले भारतीयों को तथा 
हिमालय के सीमान्त प्रान्त में कार्यरत रक्षा सेवाओं को ध्यान में रखते हुए तथा प्रकृति-कोप 
के ग्रवसर पर फेस लोगों को उचित भोजन-ब्यवस्था हेतु उपयोगी एक प्राचकीकृत तरकारी 
का कैनीकरण केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक अनुसंघान संस्थान द्वारा पकी-पकायों तरकारियों 
की कंनीकरण विधि निर्धारित की है जो सर्वमान्य दिखाई देती है। केनीकृत यह तरकारी 
केवल बसे प्रवासी भारतीयों के लिए हो नही, अ्रवितु वहाँ के ग्रन्य लोगों में भारतीय साय 
पदार्थ के प्रचार होने मे भी सहायक है ॥ सी० एफ० टी० प्रार० श्राई० द्वारा निर्देशित 
योगाशों के प्राघार पर बनाई गई दो बनी-बनाई तरकारियों की कनीकरण विधियों की 
यहाँ चर्चा की जा रही है। इसके लिए फूलगोभी, टमाटर, भ्रालू, मटर, कच्ची कटहल प्रादि 
तरकारियाँ ले सकते हैं । 








योगांश 
ऋ० सं० योगाश मात्रा 

]... राई 200 प्राम 

2 घतनिया (चूर्ण) 200 ग्राम 

3, लाल मिचे (चूरों) 50 हे 200 प्राम 
4, जीरा 200 प्राम 

5. हल्दी (चूर्) 400 से 500 ग्राम 
6. नमक (चूर) 900 ग्राम 

न वनस्पति घी 4. किलोग्राम 





(उपयुक्त योगांश के भाधार पर मसाले का शोरवा वनाइये जो नम्बर 2ड्रे की 20 
कतों में भरा जा सके ।) 

इसके लिए काम में लेने वाले सव बर्तन तथा उपस्कर कंतीकरण की भाँति 
स्टेनलेसस्ट्रील या एल्युमिनियम से बने होने भ्रावश्यक हैं । 

एक भगोने में योगोश में बताया वनस्पति घी लेकर गम करें व राई डाल दें । 


राई फटने लगे तो तुरन्त योगाश मे वताये श्रन्य सभो मसालों को मिलाकर पढायें, किन्तु 
जल ने जाये। इसमे क्‍्रावस्थकतानुसार पानी मिलाकर उबालकर शोरवा तैयार करें | 


तरकारी कैनीकरण प्रणाली अब] 


कैतीकरण की भाँति उपयुक्त तरकारियों को तैयार कर कैठो में भरा जाये व 
उसके ऊपर शोरबा तैरा दिया जाये । (भ्रधोलिखित सारणी के पाधार पर) इन्हें निर्वाती- 
करण, सीज्बन्दी कर ससाधन किया जाये तथा 60 से 75 मिनट संसाधन समय देना 
आवश्यक है | संसाधन रिटोर्ट मे किया जाता है । इसी विधि से पझनन्‍्य तरकारियों का भरी 
नम्बर 243 कंनों मे उपयुक्त समय देकर कंनीकरण किया जा सकता है । 











सारणी 
जोड़ीदार तरकारियाँ भार किलोग्राम में शोरबा किलोग्राम में 
! झालू +फूलगोभी 4.800 से 5.000 3.000 से 3.200 
2 झालू +फूलगोमी + टमाटर 5.000 2.400 
3 भालू + टमाटर 6.800 ].00 
4 प्रालू+मठर 4.250 3.700 
$ प्रालू+मटर+फूलगोभी. 4.500 3,400 


डस ल्‍ल्‍8घह्सोसतीस:-3_ने+_न्न+--5उ६ईाातहतहु.तक्‍न्‍__हतनुतनतनत.. 


जिया 


अध्याय हु 
फल केनीकरण 


((थगएं।एं ० वैंग॥॥65) 





अ्राम 

श्राम ऊष्ण-मेखलीय प्रदेश का एक प्रमुख फल है। श्राम के लिए भारत संतार में 
सुप्रसिद्ध है । यह उत्पादित फलो में करीब 60 प्रतिशत झ म का उत्पादन होता है । भारत 
में करीय 45 किस्म के प्राम उत्पादित होते हैं, इसमे सफेदा, सरोली, दशहरी, प्लादि उत्तर 
प्रदेश भे, भ्रलफान्सो बादामी, नीलम, मालगोवा झ्ांदि तमिलनाडु-कर्ताटक श्रादि (दक्षिणी 
भारत) मे हीते हैं। कंनीकरण के लिए फल ऐसा होना चाहिए जिसका झाकार बडा हो, 
तथा जो सुगन्धित तथा प्रच्छे वर्श का हो । इसके अलावा इसमें कम से कम रेशे वाला 
होता अनिवार्य है। झाज भारत में कंनीकरण के लिए अधिकाशतः तोतापुरी प्राम का 
प्रयोग किया जाता है, जिसको बेंगलोरा भी कहा जाता है। उपयुक्त सारे ग्रुणयुक्त तोतापुरी 
की ग्रुठली भी पतली होती है । 
राम का चयन 

भ्रन्य परिरक्षण को भाँति केनीकरण के लिए भी पेड में पूर्०णो विकसित भ्राम को, 
पैड़ मे से तोड़कर (नोचे गिरे बिना) उन्हें भूसे में लपेटकर पकने के लिए रखा जाता है। 
इनके प्राकार, पक्वता, बरसों स्‍भ्रादि के ग्राघार पर इतका श्रेणीकरण कर लेना चाहिए, 
परन्तु एक समय कैनीकरण के लिए एक ही किस्म के आम को चुनना चाहिए। विक्ृत्त 
फलों का उपयोग नही करना चाहिए, परन्तु ऐसे फल जो विपणन योग्य नहीं हो, कित्तु 
खराब नही हों, उन्हें कंतीकरण के लिए लिया जा सकता है । 

धगला कदम झ्रामो का धोना तथा उसका छिलका उतारना है। इसके लिए एक 
विशेष प्रकार का चाकू काम में लिया से लिया जाता है, जिसे पीलिग नाइफ कहा जाता है । 
इसके बाद प्रत्येक ग्राम को 6 से 8 फाँको में कतेर लिया जाता है, जो करीव-करोव एका 
ही घाकार की होती है । इत कतरी हुई फाँकों को तुरन्त 2 प्रतिशत लवण॒-धोल में डाल 
देना चाहिए, ताकि उनग्रे भूरापत ने हो सके ? भरी जाने वाली कन की साइज को दुष्ट में 
रखते हुए कतरे हुए टुकड़ों का भी भाकार निश्चित किया जा सकता है! चौकोर आकृति के 
टुकडे भी कतरे जा सकते हैं! कंतोकरण के लिए क्राम मे लिये जाने वाले प्राम का पी. एच. 
(एम) प्रषिक होता है, इसतिए इसमें 03 से 0.5 प्रतिशत साइट्रिक अम्ल मिलाना 
चाहिये, इसके लिए शकेरा चाशनी बनाते समय 0.5 प्रतिशत साइट्रिक अमल मिलावर 
चाशनी बनाई जाए तो चाशनी में अम्तदा बढ़ेगी और साफ चाणमी भी प्राप्त हो सकेगी ॥ 
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आराम के केनीकरण के लिए साधारण कन ही काम में ली जाती हैं। ए० (2 
(6. 23) प्राकार की कैनों में 500 से 550 ग्राम आम के कतरे हुए टुकड़े, बदर साइज 
कैनों मे 340 से 400 ग्राम टुकडे कें अनुपात में भरे जाने हैं। इसके लिए 700 से 900 
ग्राम साबुत ग्राम की आवश्यकता होगी । आम के कैनीकरण के लिए लो जाने वाली शर्करा 
सिरप का ब्रिक्स साधारणतया 40 से 50 डिग्री ब्रिक्स होता है। परन्तु शकंरा सिरप की 
शक्ति में उपभोक्ताओं की ग्रावश्यकता के झ्राधार पर भिन्नता आ सकती है । ग्रामो को काँच की 
बरनी मे भी भरा जा सकती है। प्रामों को वाहिकाग्रो में भरकर चेशरनी से तेराकर उचित 
शीर्ष-स्थान देकर निर्वातीकरण के लिए (75? से 85" से० या 65" से 76" फारनहीट) 
तापमान वाहिंका के केन्द्र स्थान मे झ्राते ही 6 से 9 मिनट समय देकर निर्वातीकरण किंया 
जाता है। इन्हें तुरन्त वायुरुद्ध अवस्था मे सीलबन्द, ससाधन, शीतलीकरण इत्यादि क्रिया 
विधेयक बना लेना चाहिए । झामो का ससाधंन अन्य फलों की भांति साधारणतया जल 
ऊष्मक में किया जाता है, जिसका तापमान 00* से० (227 एफ०) होना चाहिए। 
नम्बर टू कंतो को 20 से 25 मिनट, नम्बर 2 कनों को 30 मिनट समय प्रदाव कर 
संसाधन करना चाहिए । 
सन्‌ 956 में सिद्धप्पा तथा भाटिया ने कुछ अध्ययन किया जो आम के कैनीकरण 
में पी० एच० के महत्त्व पर आधारित था। रसपुरी झाम की फाँकों का पी० एच० करीब 
3 5, बादाम किस्म के ग्राम का पी० एच० 3 8 से 4.5, परन्तु रसपुरी ग्राम के भार की 
ग्राघी शकंरा चाशदी में एक प्रतिशत अम्ल मिलाने से उसकी पी० एच० मात्रा 3.60 
से 2.95 हो जायेगी। यही तथ्य व.दामी झ्राम के लिए भी निर्धारित किया गया है, 
परन्तु बादामी झ्राम को सतकंता से संसाधित करने के लिए शर्करा चाशनी में 0.3 से 0 5 
प्रतिशत ग्रम्ल मिलाना पर्याप्त बताया गया है। उन्होने आगे कहा कि हर परिस्थिति में 
शर्करा चाशनी को अ्रम्लीकरणय करने की आवश्यकता नही होती | बैगलोरा झाम को, जिसंका 
पी० एच० 4.8 से 452 होता है, कटहल, केला, संन्तरा इत्यादि की फाँकों के साथ 
कैतीकरण किया जाये, तो पी० एच० को नियन्त्रित किया जा सकता है। उसी समय 
बादामी झापो की श्रनन्न स के माध्यम मे कंतीकरण कर जल-ऊष्मक मे ससाधन किया 
जाता है । 
सन्‌ 935 मे सिद्धप्पा तथा भाटिया ने प्रस्तुत किया था कि विभिन्न किस्मों के 
प्रामो, जैमे--रसपुरी, बेगलोरा झादि, को छिलके बिना उतारे ही फाँके वनाकर कैतीकरण 
किया तो पाया कि उनसे स्वाद अच्छा ही था | परन्तु बादामी, नीलम, मालगोवा झ्रादि 
- किस्मों के स्वाद मे किसी प्रकार की कमी नही दिखाई दी । सन्‌ 958 परे डोनाल्‍ड सरमैन 
तथा साथियों ने कुछ हवाई झञामों के व्यावसायिक स्वर पर कंनीकरण योग्यता पर अध्ययन 
कर बताया कि ४-- 
(१) आमों को श्रच्छी तरह घोकर, श्रेशीकरण कर छिलका उतारना चाहिए । 
साथ ही अ्रनचाहे भागो तुरन्त निकाल देना चाहिए! 
(2) प्रामो का यान्त्रिक शक्ति से छिलका उतारा जाय तो अ्रधिक ग्रच्छा रहेगा । 
आमो का छिलका पूर्णेरूप से निकाल देना चाहिए। 
(3) छिले हुए आमो को निरीक्षण मेज पर विछाकर देख लेता चाहिए कि उन पर 
छिलका तो नही रह गया है । भ्नचाहे रगोन भागों को गोदकर निकाल देना चाहिए, ताकि 
भत्रिष्य मे यनचाही गन्ध कंनीकररण उत्पाद मे न हो सके 
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(4) फलो को लम्बाई में फाके काटनी चाहिए ताकि बराबर फॉँकें मिल जायें। इम्हें 
चाह दो कनों में भर सकते हैं या कतरने के लिए यन्त्रो मे डाल दिया जाता है । ग्रुठली 
में लगे हुए ग्ेदे को आवश्यकतानुसार प्राकार में कतर नेना चाहिए मा गुदा बनाने के लिए 
यन्‍्त्रों में भेज देना चाहिए । 

(5) घपयु'क्त विधि से तैयार की हुई फांकों के टुकड़े इत्यादि को उचित बाहिकाशों 
में भरकर 40? ब्विवस की शर्करा घाशनी में तैराना चाहिए । इन्हें निर्दातीकरण के तिए 
रखना चाहिए ताकि उसके भीवर 65" फारनहीट ताप पर पहुँच जाये। इन्हे तुरत्त 
केमसीलर की सहायता से सीलबन्द कर जल-ऊप्मक में संसाधित किया जाना जाना चाहिए, 
ठाकि उसके भीतर 95० फारनहीट ताप पहुँच सके | इसके लिए करीब ]0 मिनट समय 
प्रदात करना चाहिए । इस कनों को भवनताप में ठण्डा कर लेबलीकररण करें । 

(6) प्राम के कंनीकरण मे प्राप्त गुठली, कतरे हुए टुकड़ों के प्रवशेष भ्रादि को 
पल्पिग मशीन हारा गृदा बनाकर 0,062 इन्द गेज वाली छलनी की सहायता से छात्र लें। 
इस गदे का ऊष्म-ससाधन द्वारा केंनीकरशा क्या जा सकता है, जैसे-- फॉको का विया जीता 
है। चाहें तो इन्हे पास्तुरीकरण कर भाम का शोरबा बनाकर या हिमीकरण कर संचयर्ते 
किया जा सकता है। 
अनन्नास 

झ्राज ससार में उत्पादित केनीकृत फलों में श्रनन्नास उत्पाद सर्वाधिक है। भारत में 
केरल, झासाम, कर्नाटक, श्रान्प्रप्रदेश के गोदावरी जिले, तमिलनाडु के कोडाइकताल 
पहाड़ियाँ तथा बगाल श्रादि प्रदेश मे प्रनन्नास की खेती भ्रधिकाधिक की जाती है । संयुक्त 
राज्य धमैरिका के हवाई द्वीप तथा पलोरिडा तथा प्रन्य देश जेसे--फिलिपाइन्स, श्रीलका, 
मलाया, सिंगापुर, इण्डोनेतिया (हिन्द एशिया), मौरिशस भादि देशो में भी ग्रनप्नास की सेती 
की जाती है । 

भारत में बोयी जाने वालो कुछ प्रमुख किस्मे हैं :--जाइण्ट-क्यू, क्वीन, मौरिशस, 
क्यू इत्यादि । इनके झ्लाव। देशी किस्म का प्रनन्नाप्त भरपूर पेदा होता है । बिस्तु वह 
व्यापारिक दृष्टि से उपयुक्त नहीं माना जाता । 


जाइण्ट क्यू (ढाॉंडआ ४८७) 

यह अ्रण्डाकृति के होते हैं, इसके नीचे का स्थान मोटा तथा मुकुट की श्रोर पतला 
होता जाता है। केरल में करीब 4 किलो वजन के फल होते है, लेकिन !0 किलो तक के 
भार वाले भी प्रसाधारण नही हैं | ये फल भ्रगस्‍्त, सितम्बर, महीते मे पे बिक्सित होकर 
पौधे भे पकने लगते हैं । इसके कटको के स्थान की गहराई मालूम होती है, पौधे में पूर्शो 
विकप्तित पके हुए फल का रंग पीला होता है, जो सुयोग्य है ) 
बबीच (0०९००) 

पके हुए क्वीन धनप्नास पीले रग के, लम्बे तय गोल प्राकृति के होते हैं । यह जून, 
जुलाई महीतों मे पकने वाली किस्म है तथा करीब-करीब सभी फल एक साथ पकते हैं। 
प्रत्येक फल करीब 2 से 3 किलो वजन का ही होता है, परन्तु इसके कटक की प्राँखें बहुत 
बड़ी ह्वोती हैं। फलस्वरूप केनीकरण के लिए उपयुक्त नही माने जाते, परन्तु यह्‌ बहुत 
४] फल होता है, फॉर्क पारदर्शक होती हैं, इसलिए यह कच्चा ही खाने में मजेदार 
होता है । 
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मौरिशस (श०४एघ8०७) 


मौ-+शिस किस्म के झनन्नास जुलाई, भ्रगस्त महीने में पकते हैं। प्रत्येक फल करीब 
2 से 3 किलो वजन के होते हैं । मौरिशस श्रनन्नास पीले तथा लाल वर्ण के मिलते है । 
इसका मुझ्ुट प्रन्य क्स्मों से अधिक कटकधारी होता है तथा इसका गूदा अन्य किस्मो से 
अधिक गहरे पीले वर का होता है। अधिक रसघारी इस अनम्नास मे मिठास कम होता है । 
इसके विपरीत लाल वर्ण के मौरिशस में ग्रधिक्त मिठास होती है । 


क्यू 

क्यू किस्म के अनस्तास भी दो अ्रलग-अलग उप-जाति के होते हैं ॥ एक का नाम 
प्रासाम बयू तथा दूसरे का नाम मद्रास व्यू है । यह फल साधारणतया बड़ा होता है तथा 
कंनीकरण योग्य सभी गुण इसमे पाये जाते हैं । 


फल-पौधों से तोड़ने का समय 


अननन्‍्नास साधारणतया फरवरी-अप्रेल महीने में फूलते हैं तथा जुलाई-सितम्बर महीने 
में पकने लगते है । फल मे अ्धिकाधिक स्वाद, सुगन्ध, मिठास, वर तथा ग्रुण आ्रादि प्राप्त 
करने के लिए इन फलो को पौधे पर ही पूर्णा विकसित होने तथा पकने देना चाहिए । फल 
पकने झ्रारम्भ हो जायें तो उनके छिलके का रग बदलने लगता है इस समय इन्हे तोड़ लेना 
चाहिए तथा तुरन्त कंनीकरण क्रिया विधेयक बना लेना चाहिए। भारत में इस फल का 
सर्वाधिक परिरक्षण केरल प्रान्त में होता है। ज्िसूर, पुनुलूर, कोटायम अ्रादि क्षेत्र इसके लिए 
प्रसिद्ध है । इसके प्रलावा दक्षिणी कर्नाटक तथा गोदावरी जिले में भी इसके कंनीकरण का 
प्रचार हो रहा है। भारत में ग्रधिकाँश केतीकरण क्रिया जेसे--पौधो से तोडना, धोना, मुकुट 
निकालना, कतरना, छिलका उतारना झादि मानव-शक्ति पर निभंर है, परन्तु विकसित देशो 
में विशेषकर संयुक्त राज्य अमेरिका के हवाई द्वीप मे, जहाँ अ्रनन्‍नास की सर्वाधिक खेती होती 
है, वहाँ उपयुक्त सभी कार्य स्वचालित यन्त्रो द्वारा किये जाते हैं। भारत के कुछ बड़े 
कारखानो मे फल बतरने का कार्य यन्त्र द्वारा अवश्य किया जाता है, परन्तु छिलका उतारना, 
बीच का कोर (पित्त) निकालना आदि कार्य पचर तथा कोरिंग नाइफ की सहायता से 
मानव-शक्ति से सम्पन्न किये जाते हैं । 
जिनाका मशीन 


हवाई-द्वीप के केनोकरण कारखानो में अनन्नास को यम्त्र द्वारा श्रेसोकृत कर जिनाका 
यग्त्र में भेज दिया जाता है ताकि चाहे गए ग्राकार में कतरा जा सके । प्रत्येक श्रेणी के 
फलो के लिए जिनाका यन्त्र का तदनुसार समायोजन किया जाता है। इस यन्त्र में झनन्‍नास 
फलो को गोलाकृति में कतरना, उनके चारों तरफ के काटेदार अनचाहे भगो को तथा फल 
के बीच के कोर (पित्त) को निकालना आदि ,सारी क्रियाएँ की जाती हैं। जिनाका यम्त्र से 
निकले प्रत्येक फल-वलय की मोटाई | 25 सेन्टीमीटर होगी । इसी प्रकार कतरे हुए फल- 
वलय को एक हो परिरक्षण शाला में दो विभिन्‍न उत्पादों के लिए काम में लिया जाता है। 
एक हिमीकरण के लिए, दूसरा कंतीकरण के लिए। हिमीकरण प्रक्रिया के बारे में पूर्व चर्चा 
की जा चुकी है। यहाँ तक दोनो की क्रिया एक समान हैं । 
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जिनाका यन्त्र से निकले कतरे हुए फल-वलय स्वचालित बेल्ट की सहायता से मराई- 

मेज पर पहुंचते हैं, जहाँ श्रेणी के अनुसार वाहिकाय़ों में भराई को जातो है। साधारणतया 
एक मीन में 5 से 6 फल-वलय रखे जाते है, जिनका प्रत्येक का झ्राकार .25 से० मी० 
होता है ॥ इन फल-वलय से भरे कँनों मे 40? से 50 ब्रिक्स की शर्करा चाशनी तैरायी 
जाती है, तुरन्त बाद निर्वरतीकरण कर, वायुरुद्ध अवस्था में सीलवन्द कर (डबल सीमर की 
सहायता से) ससाधन, शीतलीकरण, लेबलीकरणा श्रादि यथाविधि कर संचयन किया जाता है । 


जहाँ उपयुक्त क्रियाएँ हाथ से की जाती है, वहाँ अनन्नास फलो का कतरना, भरना 
आदि क्रियाग्रो के समय हाथो में दस्ताने (ग्तोब्स) पहनना चाहिए, प्रन्यथा अनन्नास में 
पाया जाने वाला एक विशेष किण्वक जिम्तको ब्रोमोलिन एन्जाइम (87०2ा०706 78976) 
कहा जाता है, सम्पर्क में आने से हाथों मे खुजली तथा जलन पैदा हो जायेगी । 


सन्‌ 954 में ध्रूति तथा साथियों ने भारत मे प्राप्त कुछ, विशेष झतन्वास-कयू, 
जाइण्टक्यू, मौरिशस श्रादि झ्नन्‍्वास को कैनीकरण कर भ्रध्ययन किया तो मालूम हुप्ना कि 
मौरिशस कंनीकरणा योग्य नही है, क्योकि इसमे 9 7 से !.4 प्रतिशत केवल उचित फल- 
बलय प्राप्त होता है, परन्तु जाइण्ट-क्यू मे 24 से 32 प्रतिशत तथा क्यू में से 3,7 से 20.8 
प्रतिशत फल-बलय प्राप्त हुआ बताया गया है | अम्ल तथा विटामिनन्सी में भी थोड़ा-बहुत 
भ्रन्तर अवश्य देखा गया । परन्तु रासायनिक दृष्टि से कोई विशेष अन्तर देखने को नहीं 
मिला । उपग्रुं क्त सभी किस्मों में सुक्रोस, ग्लूकोत्, फ्रव्टोज आदि शकेरा तथा साइट्रिक भ्रम्ल 
व मलिक झम्ल भी पाये गये थे। उन्होने प्रागे यह भी देखा कि कंतीकरणा कर 2 महीते 
भवन-ताप पर (247 से 300 क्षे०) रसे गये फलो मे 723 प्रतिशत अस्काबिक श्रस्त 
(विटामिन-्सी) धारणीय रहा । 


पपीता 


आराम के बाद उत्तर भारत का एक श्रमु् फल है--पषीता । पपीते मे औयधिगरुण 
भी पाये जाते हैँ । ग्रामाशय तथा आातडियों मे लगने वाले कृमियों को नष्ट करने तथा 
पाचन-शक्ति को बढाने मे पपीता सहायक होता है । कच्चे पपीते के ऊपरी छिलके से प्राप्त 
दूध को पपाइन कहां जाता है । यह दूध उपयुक्त गुणों का खोत है। परपाइन एक विशेष 
रासायनिक पदार्थ है, जिसके द्वारा अधिक मुनाफा कमाया जा सकेता है। जेसा पहले भी 
कहा जा चुका है कि पपाइन निकाला गया पपीता वाजार मे आसानी से नहीं विकता, क्योकि 
यह चोट लगा, बदसूरत-सा नजर पाता है। परन्तु यह खाने योग्य है। इसलिए ऐसे फलो 
को कंनीकरण के लिए लिया जाए तो झधिक उत्तम रहेगा । 

कुछ विश्वेष पपीते की किस्मे इस प्रकार हैं ः--वाशिगटव, हनिड्यू, मड़गास्कर, 
झारद्र लियन, न्यूजीलैण्ड, जावाब्लू, सिंगापुर, स़िलोनिज, बैगलौर, गुजराती, सहारवपुर, 
कुक हवीडयू, रांची इत्यादि । 

कैतीकरण के लिए ऐसे पूर्णा विकसित वरावर पके हुए ठोस फलो का ही चयन करना 
चाहिए, जितमे भविकाधिक मिठास तथा सुगन्ध हो। इन फलो को यथाविधि घोकर छिलका 
उतास्कर, लम्बाई भे कतर लें तथा भीतरी बीज तथा वीजकक्ष के प्रनचाहे भाग को अलग 
कर दें । इन फाको को चौकोर भ्राकृति के टुकड़ों मे कतर लें, शितकी मोटाई 25 से 40 
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मिलीमीटर होनी चाहिए । कुछ व्यवसाय-शालाओ मे झनन्‍नास की भाँति वलय बनाकर भी 
इसका कंनीकरण किया जाता है । 

ए० | झाकार की कैतों मे 285 ग्राम तथा ए० 2] आकार की कैनों में 540 ग्राम 
फल भरमे के बाद उसमे 337 से 42" ब्रिक्स का शर्करा घोल तराया जाता है जिसभे 02 
से 0.5 प्रतिशत भ्रम्ल अवश्य होना चाहिए । भरते समय केनो मे 6 मिलीमीटर शीर्प॑स्थान 
छोडकर ग्रत्य क्रियाएँ सम्पन्न कराकर संसाधन करना चाहिए। साधारणतया नम्बर 2 
कैंनो को 25 मिनद समय तथा ए 23 को 30 मिनट समय प्रदान कर ससाधन किया 
जाता है । 

दास तथा सिद्धप्पा (954) ने प्रस्तुत किया कि पपीते के भ्रूदे में करीब 2 प्रतिशत 
शकंश तथा 0*25 प्रतिशत अम्ल दोनों मिलाकर कंनीकरण किया गया तथा उनका भवन 
ताप पर (24० से 30० से०) !2 महीने सचयन कर देखा गया तो उसमे किसी प्रकार 
की खराबी दिखाई नहीं दी । सभ्‌ 956 मे सिद्धप्पा तथा भाटिया ने प्रतिवेदन दिया कि 
कैनीकृत पपीते क्या सवखनीया पपीते में 52 प्रतिशत तथा 64 प्रतिशत बीठाकरोटिन 
यथाक्रम पाया गया । 
खरबजा 

सूखे जलवायु प्रदेश का एक प्रमुख फल है--खरबूजा । इसके उत्पादन का मुख्य स्थान 
राजस्थान, हरियाणा, पजाब तथा उत्तरप्रदेश है। राजस्थान में टॉक जिला खरबूजों के 
लिए प्रसिद्ध है। कुछ अच्छी किस्म के नाम इस प्रकार है '-सफेदा, गोला, धारीदार, 
लखनऊ-स्वीट, दुर्गापुरा-स्वीट इत्यादि । खरबूजे का व्यवमाय-स्तर पर कंनीकरण नही किया 
जाता, परन्तु इसकी अच्छी विपणी मिलने की सम्भावनाप्रों का पता लगाना है । 

बेल मे पूर्ण विकसित पके हुए मोटे, ्देदार और ठोस फलो का कैनीकरण के लिए 
चयन किया जाता है | तोडते ही कंतीकरण विधेयक बताना आवश्यक है। उपयुक्त सभी 
किसमें कंदीकरण के लिए सुयोग्य हैं, वयोंकि इनमें मिठास व सुमन्ध भरपूर पायी जाती है, 
तोडे हुए फलो को श्रेणीकरण कर, ब्रश से रगड-रगड़ कर खूब धो लेना चाहिए, क्योकि 
यह भिट्टी के सम्पर्क मे रहते हैं। इन्हे पपीते की भाँति छिलका, ब्रीज तथा रेशे निकालकर 
लम्बाई में फॉँके कृतरनी चाहिए। प्रत्येक फकि की 30 से 40 मिलीमीदर मोटी होनी 
चाहिए। | पौण्ड जम कैनो मे 227 ग्राम खरबूजा है तथा 28 ग्राम शर्करा चाशनी, 
जिसका ब्विवस 40 डिग्री हो, भरी जा सकती है। इन्हे 77" से० ताप पहुँचने तक 
निर्वातीकरण कर तुरन्त बाद सीलबन्द कर जल-ऊष्मक में 30 मिनट ससाधित किया जाना 
चाहिए । 
अमखूद हे , 2 

प्रमहूद की सारे भारत में खेती की जाती है, परन्तु उत्तर प्रदेश अमरूद की खेती 
के लिए प्रसिद्ध है। लखनऊ तथा उसके आसपास के क्षेत्र में की जाने वाली श्रभरूद की 
“किसमें जैसे--सफेंदा, चित्तीदार, करेला, लक्षनऊ-49, आ्रादि देश की अन्य -किस्मी से 
-श्राकार में ही नही, अपित्‌ स्वाद, सुगन्ध आदि में भी उत्तम हैं। दक्षिण भारत में पंदा 
होने वाले भ्रमरूद छोटे होते हैं, परन्तु लाल रग के गूदेदार होते हैं, मिठास कम होते हुए भी 
इनमें विटामित 'सी' काफी मात्रा में पाया जाता है। इनमे कल्शियम तथा फास्फोस्स 
इत्यादि भी काफी मात्रा में होता है 
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अन्य फलो की भाँति कैवीकरण के लिए उन फ्लो को चुनना चाहिए जो एक ही 

कित्म के हो, पूर्ण विकसित एक-समान पके हुए हो तथा ठोस हों । कम वीजदार कंनीकरण 
के लिए अधिक उत्तम है | श्राज ऐसे भी भ्रमरूदो की खेती होती है जिनके श्रन्दर सिर्फ एक 
या दो बीज होते है ! 

अमरूद का यथाविधि श्रेणीकरए कर इन्हे दो या चार ठुकड़ो मे कतर लेते हैं। 
कुछ लोग झ्मरूद के छिलके चाकू से या ऊष्मोपचार से उतार लेते हैं। इसके वाद इनकी 
दोज-कक्षा अलग कर दी जाटी है। इसके लिये कोरिंग नाईफ या साधारण चहर से बनी 
स्टेनरलंसस्टील की छोटी चम्मन भी काम में लो जा सकती है। इसके बाद दीज-रहिंत 
टुकड़ों को 2 प्रतिशन लवशा-घोल में 2 मिनट रखा जाता है, ताकि उनमे बंभेद न हो 
सके / लवण-धोल से निकालकर, धोकर, पानी निसरने दिया जाय । इन टुकड़ों को 
साधारण कंनो मे भरा जा सकता है। इनमे तैराया जाने वाला शर्करा-घोल का ब्विक्म 
35" से 40? होता चाहिए । इन्हे ग्रन्थ फलो के कंगरीकरण की भाँति सिर्वातीकरणशा ग्रादि 
के बाद जल ऊष्मक में संघाधित किया जाता है ! निर्वावीकरण के लिए 8 से 0 मिनढ 
तथा ससाधन के लिए 20-25 मिल यथाक्रम स्वर टू तथा नम्बर 2 केत्रो को समय 
प्रदान कर, संसाधन सम्पन्न कराना चाहिए। इनका भवन-ताप पर लेबतीकरण भ्रादि के 
बाद संचयन किया जाता है । 

कंनीकरणा किया हुआ फल, स्वाद तथा सुगन्ध में प्रन्य फलों की भाँति श्रेष्ठ नदी 
पाया गया, परन्तु उसके गुर में कोई विशेष झन्तर नही देखा गया | कंनीकरण से बचे हुए 
छिलके, बीज-कक्ष श्रादि से जेम, जेली श्रादि का निर्माण वियाजा सकता है, परन्तु 
क्षारीय-क्रिया विधेयक छिलका अन्य फलों की भाँ/ते उपयोगी नहीं है । 5 


केला 


दक्षिण एशिया का एक प्रमुख फल है, केला । सस्कृत में इसे कदली कहते है । 
भारतीय संस्कृति से जुड़ा हुआ यह फल नारियल, धाव इत्यादि की भाँति लोकप्रिय है । 
भारत में दो लाख हैक्टेयर भूमि में केले की सेती की जा रही है, जो अधिकाश भारत के 
समुद्र-तदीय प्रदेशों मे है । श्रधिकांश केले की खेती तमिलवाडु में होठों है। दूसरा स्थान 
क्वेरत का है । भारत से लगाई जाने वाली केले की कुछ विशेष किसमें करीब 200 हैं जिनमे 
प्रमुख हैं->पूवन, वसराई, हरीचाल, रसताली, नाणीपूवत, चक्रक्तली, नैम्त्रण, मोतन, 
पचसाले, चन्द्रवाते, चकनपुरो-कोडन, वण्णन इत्यादि । 
सन्‌ 955 में दास, जन तथा गिरघारीलाल ने 20 विभिन्न किस्म के केलो को 
कैनीकृत कर बताया कि पंचसाले, चन्द्रवाले, नेम्त्रण, चक्नपुरोकोडन, पूबन, वण्णन झादि 
कैनीकरण के लिए उपयुक्त हैं । 
कतीकरण के लिए पूर्ण विकसित एक ही भाकार तथा मोटाई के ठोस फलों को 
चुनना चाहिए । इन्हें यथाविधि धोकर छिलका उतारकर 3 मिलीमीटर से 20 मिलीमीटर 
मोटाई की फॉँकें काटी जायें, जो लम्बाई में हों। केले के दोनों करिनारों को थोडा-सा 
कतर लिया जाये तो सारी फाॉँके एक-समान रहेंगी (छोटे टुकड़ों को जैम बनाने या एन्जाइम 
उपचार द्वारा केले का रस बनाने के काम में जिया जा सकता है) साधारणतया कैसे की 
फौको का पी० एच० 4.5 से 5.3 होगा, इसलिए शर्कंटा-्घोत में 0.2 से 05 प्रतिशत 
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ग्रम्ल मिला हुआ होना चाहिये | केले के कंतीकरण के लिए ली जाने वाली शर्करा चाशनी 
का ब्रिक्स 257 से 30? होना चाहिये | इन्हे ब्रटर साइज कनो में भरकर संप्ताधन किया 
जाता है। 4 8 पी० एच० तथा उससे कम पी० एच० के केलो का संसाघन जल-ऊष्मक से 
5 मिनट समय देकर कर सऊते हैं तथा ग्रधिक पी० एच० वाले केलो का रिटोर्ट में 
संस्ताधन किया जाना चाहिये, जो 0.7 किलो प्रति वर्ग सेम्टीमीर दबाव में होता है या 
रिटोर्ट का तापमान 227” फारनहीट या तत्तुल्य॒ तापमान सेन्‍्टीग्रेड मे होना चाहिये। 
बड़े-बड़े रिटोर्टों में प्रेशर तया ततृतुल्व तापमान दोनो का समावेश कर ,समाधन करना एक 
सतकंता है। ससाधि। केने के उत्पादों की शोनवीकरण, लेबलीकररा, पेटियों मे पंकीकरण, 
सचयन इत्वादि क्रिपाएँ अन्य फरनों के कैतीफरण की भाँति ही सम्पन्न होती हैं ।- 
कटहल 

देश के झरधिकाँश प्रदेशों मे कटहल की खेरी होती है, विशेषकर केरल, झासाम, 
कर्नाटक, तपिलताडु, पश्चिवी बगाल, उत्तर प्रदेश, महाराष्ट्र इत्यादि । दक्षिण भारत में 
कच्चे कटहूल को तरकारी के रूप में तथा फतो को फन के रूप में प्रधिक पसन्द करते हैं । 
कटहल के ब्रीज को तरकारी बनाने तथा नमकीन बनाने के काम में लिया जाता है, परन्तु 
उत्तर भारत में कटहल साधारणतया तरकारी के रूप मे तथा अचार बताने के काम में 
लिया जाता है। 


कटहल साधारणानया दो विभिन्न किस्मों में पाया जाता है। एक ग्राकार में छोटा 
तथा पकने करे बाद ठोस फ़ल बाला होता है । इन्हे विदेशों कहा जाता है। दूसर। देशी 
होता है, जिसका पकने के व'द फरा ढीला हो जाता है। पक्रा कटहल दक्षिण भारत में 
विशेषकर केरल से विभिन्न पक्रवान बनाने के काम में लिया जाता है । देशी कटहल से 
विदेशी कठहल प्रधिक सुगस्थ-्युक्त तथा चमकीला व ग्रधिक्त मिठास वाला होता है। 
कटहल में चुनी हुई दो किस्पे होडी हैं, वे हैं--रैद्राक्षी तथा सिंगापुरी । िगापुरी को 
सीलोन कटइल भी कहा जाता है । एक कटहल दो किलो से लेकर 8 किलो वजन का भी 
पाया जाता है । 
कटहल पक्रा हुआ हो या कच्चा, दोठो ही प्रकार का कंत्रीकरण के काम में लिया 
जाता है। नर्म कटहल, जो श्रचार के लिए काम मे लिया जाता है, उसे भी कंनीकरण 
किथा जाता है | कटहत का फल पकने के बाद ढीला हो जाता है, इसलिए उसे पूरा पकने 
के पहले काम में लेना चाहिये 
पूर्ण विकसित कटहल के कुल्हाडी या अन्य उपस्कर से काटकर टुकड़े किये जाते है ।. 
इसके वाद उसमे से स्कनद (कोए) निकाले जाते है, इस हाथ में वनस्पति तेल लगा हुप्रा 
हो । चाहिये ताकि उसमे से निकलने वाला ग्रोंद रूपी दूध (लेंटेक्स) हाय में न लगे। 
इन स्कन्‍दों के बीज तथा ग्रनचाहे भागों को झ्लग कर गर्म पानी में घोकर दसके नीचे का 
हिस्सा जो कडा (ठोस) होता है, उसे प्रलग कर लेते हैं । 
पके हुए कोए को साधारण कंतो मे भरकर 50? ब्रिक्स की शर्केरा-घोल में तराया 
जाता है, जो 0 5 से | प्रतिशत अम्लीक्ृृत होता है। ए० 235 झाकार की कं गें में 500 से 
550 ग्राम, बटर साइज कंनो में 340 से 400 ग्राम तक स्कन्द भरा जा सकता है। 
शर्करा-घोल भरते समय उसका तापमान 80* से 88* से० होना झनिवाय है तथा शीर्ष-स्थान 
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6 मिलीमीटर छोड़ना चाहिये। इसके बाद उन्हे निर्वातीकरण (न के केख्दीय भाग में 
82* से० जब ताप पहुँच जाये तो 7 से 70 मिनट समय देता ध्रावश्यक है), वायुरद्ध 
झवस्था मे सीलवन्द कर ससाधव करें । इसके लिए जल-ऊष्मक में 30 मिनट समय प्रदान 
कर संसाधन करना चाहिये । 

उपयुक्त विधि से तैयार किये गये कटहल उत्पादों में मन-मोहक सुगम्ध पाई जाती 
है। केन्द्रीय साथ प्रौद्योगिक धनुसंघान संस्थान के श्ननुसार इस फल को व्यावत्तायिक 
कैनीकररा स्तर पर प्रचार मिल सकता है । 

कटहल के ऊपरी छिलके पर वहुत अधिक पंक्िटन पाया जाता है । जहाँ कटहल की 
प्रधिक मात्रा में खेती की जाती है या उत्पादन होता है, वहाँ कटहल से पंविटन भी 
व्यावसायिक-स्तर पर बनाकर लाभ उठाया जा सकता है, क्योकि ] किनों पैविटन का भ्राज 
खरीद मूल्य 250 रुपये से कम नही है । पैविटन से जेली ही नही बनती, पपितु इसे सॉँस, 
केचप, जम इत्यादि मे भी सयोजी के रूप मे काम में लिया जाता है, जिसको ऐडिटिव 
(#4907096) कहा जाता है । इसके श्रलावा पैक्टित भन्य व्यापारिक क्षेत्र मे भी उपयोगी है । 
भ्रधिक जानकारी उपोत्पाद के अध्याय में दी जायेगी । 
चीक्‌ 


चीकू को सपोटा भी कहा जाता है। ऊध्ण-मेखलीय प्रदेशों समुद्रीव-तट के क्षेत्रो मे 
इसकी खेती बहुत अधिक होती है । हमारे देश मे महाराष्ट्र, तमिलताडु, पश्चिम बंगाल 
आन प्रदेश झादि प्रान्तो मे कुछ मिलाकर करीब 30 हेक्टेयर भूमि पर इसकी खेती होती 
है) भालूनुमा इस फल का गुदा प्रत्यधिक मीठा होता है । पूर्ण विकसित पका हुप्रा फल 
खायें तो मुह में चीती के दाने जैसा श्रतुभव होगा, ऐसा श्रन्य फलों में नहीं होता । 
साधारणतया इससे 3 प्रतिशत शर्करा पाई जाती है । इसमे ग्रधिकाधिक 4 चमकीले बीज 
पाये जाते हैं, जिसमे सफेद घारी दिखाई देती है। भच्छे किस्म के चीकुप्नों मे बीज कम 
होते हैं ! इमकी प्रमुख रिख्मे है--कालीपटी, छतटी, जिकेटबाल, द्वारापुडि, बैंगलोर, 
वावोबलसा, कीर्तवरती, जौनावतसा, पाला आदि + 
पूर्णा विक्तित फलों को धोकर, छिलका उतारकर फौकें प्रलग कर ती जाती है । 
न्हे साधारण कंनो में भरा जाता है । ए० 2के कँनो में 550 ग्राम तथा बटर साइज कंनो 
में 280 ग्राम फाँकें भरी जाती है। 56* ब्रिक्स के शर्करा-धोल में इन्हे तेराया जाता है, 
जिसमे 0.2 से 0.5 प्रतिशत प्रम्ल मिला हुआ होना चाहिये । ।2 5 मिलीमीटर शीप-स्थान 
छोड़कर भरी हुई कैनो का निर्वादीकरण, सीलिय, ससाधत झ्रादि कर यथाविधि भ्रन्य फलों 
की भाँति सचयत करना चाहिये / 
अंगूर 
. सारे ससार में झनादि काल से ही मानव-जीवन में एक श्रग बना हुझ्ना यह फल 
पुराणों मे भी चचित है। भ्रगूर समशीतोप्ण (मॉडरेट क्लाइमेट) मेखलीय श्रदेशो का एक 
पमुख फल है । इस फल में घकावट दूर करने वाला पोपक भ्रश भ्रधिक होता है। संसार मे 
खेती जिये जाने वाले समस्त फलो में अगर की खेती 50 प्रतिशत होती है। अग्रूर, 
पगूर-रस तथा भगूर-मदिरा के बारे मे ससार के विभिन्न साहित्यों में अधिकाशिक वर्शाव 
मित्रता है। भयूर-मदिरा के बाद भ््िवाल से बनने बाला एक झौर उत्पाद है, किशमिश $ 
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कैनीकरण के लिए काम मे लिये जाने वाले अंगूर के दाने मोटे होने चाहिये । भगूर 
के गुच्छी में से दाने अलग कर श्रेशीकरण किया जाता है । विदेशों मे भी अगूर के दाने 
हाथ से हो निकाते जाते हैं । श्रेशीकरश अवश्य ही यन्‍त्रो की सहायता से किया जाता है, 
जिसमे ऋमशः 46, 7, 9, 2 सेन्टीमीटर प्ाकार के छेदवाली चार भिन्न-भिन्न छलतियाँ 
होती है । इसके द्वारा श्रेणीकरण कर, घोकर, पानी निम्तरने दिया जाता है । सफेद अगुरो 
को साधारण कैनो में तथा रमीन अंगूरो को लेकोकृत कनो में भरा जाता है। इनमे ]0 
से 40 द्विक्स की चाशनी भरी जाती है, जो उपभोक्ताझ्रो की माँग पर निर्भर करती है। 
कुछ व्यवसाय-शालाओ मे शुद्ध जल के माध्यम से भी कंनीकरण किया जाता है । भारत में 
कैनीकरण के लिए किशमिश तथा हाईदा किस्म के अगूरो का उपयोग किया जाता हैं । 


अजीर 


मैडिटेरेनियम ऋतु वाले प्रदेशों मे इसकी खेती ग्रधिक होती है। भारत में अजीर 
की खेती पश्चिमी तट के प्रदेशों मे अधिक होती है। सूसे मेवे के रूप मे श्रादिकाल से भ्रजीर 
काम में लिया जाता रहा है | इसमें 45 से 65 प्रतिशत शर्क रा पायी जाती है, परन्तु ताजा 
फल में करीब 0 से 28 प्रतिशत ही होती है । झंजीर सर्वाधिक धातुलवण-युक्त फल है । 
श्राज भ्रजीर को वेज्ञानिक,विधि से सुखाया ही नही जाता, अपितु कंनीकरण कर सचयन 
भी किया जा सकता है। कंतीकरण के लिए सब किस्मो को उपयोगी नही माना जाता, 
परन्तु काडोटा, सिनिस्टे, स्मोयरना, मगनोलिया प्रादि को कंनीकरश के लिए उपयुक्त माना 
जाता है । प्रजीर पेड पर पके हुए अधिक उपयुक्त माने जाते हैं । एकत्र किये हुए फलो को 
यन्त्र की सहायता से श्रेणीकृत किया जाता है, परन्तु भारत में हाथ से ही किया जाता है 
ग्रधिक पक्के हुए तथा फटे हुए फलो को अलग कर देना चाहिए । इन फयों की धुलाई 
जल-वर्षा (स्प्रे) द्वारा की जाती है । इसके बाद इन्हें 80 फारनहीट या तत्तुल्य तापमान 
सेन्टीग्रेड के जल में डुबोकर निकाला जाता है। इसके लिए 2 मिनट का समय देना 
औषित्यपूर्ण होगा । श्रगला कदम क्षारीय क्रिया द्वारा अंजोर का छिलका उतारना है श्ौर 
तुरन्त धोकर निकाले गये अभ्रंजी रो का 0 से 20 मिनट तक विवर्णीकरण कर वाहिकाओं 
में भरा जाता है, जिसमे 45”, 48०", 55? ब्रिक्स का शर्करा-घोल तैराया जाता है। 
इस घोल में नीबू-रस मिलाकर अम्लीकरण करना चाहिए । * 

न्त्रा 
तरे की शीत-प्रदेशो को छोडकर बाकी सब प्रदेशों मे खेती की जाती है | भ्राम 

तथा केले के वाद भारत मे सन्तरे को स्थान तीसरा है। साधारणतया झासाम, महाराष्ट्र, 
मध्यप्रदेश, उत्तरअ्रदेश, कर्नाटक प्रान्त के कु्गें जिले, कोडाइकनाल पहाडियाँ तथा केरल की 
हाई रेन्जो (ऊँची पहाडियो) मे सन्तरे की खेती अधिक होती है । ग्राज सुन्‍्तरे का प्रमुख 
स्थान भारत में नाग्रपुर तथा कुर्ग (मैसूर) है, जसाँ ढोले छिलके वाले सनन्‍्तरो की खेती अधिक 
होती है, परन्तु ठोस छिलके वाला सम्तरा जिसको सातकुडी कहते हैं, की खेती भ्रधिकाँश 
रूप से तमिलनाड्‌, यान्प्रप्रदेश, महाराष्ट्र, मध्यप्रदेश, विहार, उडीसा, पजाव तथा राजस्थान, 
के गगानगर क्षेत्र मे की जाती है । सातकुड़ी को उत्तर भारत मे मौसमी भी कहा जात 
इसकी कुछ प्रमुख किस्मे हैं--ब्लड रमाल्टा, पाइनापल इत्यादि । ग्रयानमर में * 
जाने वाली कुछ उच्चकोटि की माल्टा किस्मों का रूम में निर्यात किया जाता है । 
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दंदा होते वाले ढीले छिलके-युक्त सस्तरों में कुर्गं सन्तरा कंनिय में ही नही अपित्‌ सस्तरा 
रस, सौंद्रीकरणोत्पाद इत्यादि के लिए भी ग्रधिक उपयोगी माना जाता हैं, क्योकि इसकी 
माँग विदेशों में अधिक है । 
कंनीकरण के लिए नागपुर, कुर्ग सन्‍्तरा तथा सातरुडी (माल्टा या मौसमी) क्रिस्में 
उपयुक्त मानी जाती हैं । एक ही किस्म के सन्‍्तरे एक लाठ में कनीऋरण के लिए चुने जाते 
हैं । ये सन्‍्तरे पूर्ण विकसित तया परे हुए होने चाहिएऐ। इन्हे धोकर, गर्म पानी में पुनः धोकर, 
छिलका उतारा जाता है या सीधे भी उतारा जा सकता है । इसके बाद फाँके ग्लग कर, 
रशे प्रलग कर लेते हैं । इमके लिए 4 से 2 प्रतिशन क्षारीय-्घोल में 25 से 35 संकण्ड 
डुबोकर रखा जाता है तथा चुरन्त बाद 0 5 में | 0 प्रतिशव हाइड्रोक्लोरिक ग्रम्लनधोल में 
उपचार कर क्षारीय प्रश दूर किया जा सकता है। इन्हें पुन, शीव-जल में घोकर, बीज 
निकाल दिये जाते है। यह कार्य बहुत सावधानी के साथ करना पडता है। इसके लिए 
50 ब्रिक्स का शर्करा-्धोल चाहिए । इन दोनों का संयुक्त मिश्रण कर 75% से 857 
फारनहीट पर 20 तक गर्म करना चाहिए, तुरन्त उसी तापमान में की मे भरकर सीलेबर्द 
कर जल-ऊप्मक थे सथाधन करना चाहिए, जिसका तापमान 85 फारनहीट पर 5 से 
20 मिनट संसाधन समय प्रदान कर निकालना चाहिए । इसी प्रकार ऊष्म-ससाधित सन्तरा- 
उत्पाद में सुगन्‍्ध कम हो जाती है । इस कमी को सस्तरा-सुगन्ध था ओरेड्ज-्पीलश'यल 
तथा सन्तरा सुगन्ध के सयुक्त प्रधोग द्वाय्य पूरा किया जा सकता है । 
कुर्ण सन्‍्तरों के केनीकरणा के फलस्वरूप 44 से 6 प्रतिशत विटामिन-सी नप्द 
होता देखा गया | सातकुडो सम्तरो वा कंनीकरण सन्तरो को बलय रूप में कतरकर भी 
किया जा सकता है । 
चकोतरा 
कंनीकरणा के लिए पू्ों विकसित चक्तोतरा पेड पर पका हुआ्ला तथा बीजरहित भधिक 
उत्तम है । फोह्टर, मार्शसिडलस, डुनकान भ्रादि किसमें उपगुक्त ग्रुण-युक्त होती हैं। त॑डे 
हुए फनो को तुरन्त कंसीररणु-विधेयक बना देना चाहिए ! इन्हे उदके श्राकार तथा पकेबता 
के श्राधार पर बर्गाद्वित कर, घोक र, गर्भ पावी से 2 से 3 मिनेट उपचार करना चांहिए, 
जिसका तापमान 200" से 206" कारनहीट या तत्तुल्य तापमान सैंटीग्रेड मे 'हो । इसी 
प्रकार गमें बर छिलका उतारा जाता है, जो विदेशों मे भी प्रचलित है । इसके बाद फॉके 
खाने योग्य रूप में प्रलय की जाती है । छिलके उतरे हुए फलो को 2"5 प्रतिशत क्षारीबन्घोल 
में 20 से 30 मिनट उपचार कर ग्रनचाहे भ'गो को दुर छिया जा सबतः है । इन फलो 
को धोकर फाँ्क श्रलग वी जाती है। कनो में भरी हुई फौँकी को 357 से 60? ब्रिक्स की 
शकरः-चाशनी में तैराया जाता है । वैसे तो त्रिस्टवीय (मणिमय) शर्करा माध्यम से भी 
कतीकरण किया जाता है, परन्तु 00? ब्रिक्स का शर्करा-घोल अधिक उत्तम माता गया है । 
500 किलो चकोतरे को ए० 2 झाकार के 33 कंनो में भरा जा सकता है। प्रन्य समाधन 
क्रियाएँ ग्रस्थ फलो की भाँति ही हैं। 
लोची 
भारत में प्रत्पन्शेत्त में ही (लगभग एक प्रतिशन) इसकी खेती को जाती है । 
प्रमुख रूप से बिहार में लगभग बारह हजार हेक्टेयर भूमि में इसकी खेती की जाती है । 
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उत्तर प्रदेश, उड़ीसा, पश्चिमी बंगाल के कुछ क्षेत्रों में लीची की खेती की जाती है । 
भारत का पश्चिमी प्रदेश इसके लिए प्रधिक उपयुक्त माना जाता है, परन्तु खेती की 
बजाय पश्चिमी तट की पहाड़ियों मे एक जंगली पौधे की भाँति यह स्वय ही पैदा हो 
जाती है । 

इसकी कुछ प्रमुख किसमें हैं--चीन, दहरीरोज, देशीपूर्बी, बेदाना इत्यादि || 
उपयुक्त किस्मों की बिहार में खेती होती है, लेकिन उत्तर प्रदेश मे सीडलस उरेली, 
सीडलसलेट, एयरली लाजे रेड, कलकत्ता, रोससैन्डन्ट, खट्टी, गुलाबी इत्यादि किस्मों की 
खेती होती है । 

कनीकरण के लिए पेड़ में पके फल उत्तम माने जाते हैं, इनके छिलके श्रलग कर 
भीतर से बीज निकालकर गरूदा प्रलग किया जाता है । इन्हें साधारण कनों में भरकर 
407 द्विबस की चाशनी से, जिसमे 0.5 प्रतिशत प्रम्ल मिला हुप्ना हो, तैराया जाता है । 
इसके बाद निर्वातीकरण, संसाधन श्रादि अन्य फलो की भाँति, विधेयक बनाकर पूर्ण रूप से 
शीतलीकरण करना चाहिए ताकि भवनन्ताप से कम ताप मे ठण्डी हो जाय, प्रन्यथा 
कंनीकरण के पश्चातु उत्पाद में लाल वर्ण हो जाता है । 
लोकाट 


लोकाट की जन्म-भूमि जापान मानी जाती है। इसकी खेती उत्तर भारत के कुछ 
क्षेत्रो जैसै--उत्तर प्रदेश, पजाब, दिल्‍ली, महाराष्ट्र तथा पूर्वी क्षेत्र मे श्रासाम, दक्षिण में 
तमिलनाडु, कर्नाटक प्रादि में होती है । इसकी 02 हेक्टेयर भूमि में खेती की जाती है । 
इसकी कुछ प्रमुप्त किसमें हैं, गोल्डनयलो, इत्र्‌वट, तोम्सप्राइड, लार्जश्रागरा, तनाका, 
फंयरबोल इत्यादि । पेड़ मे पूर्ण रूप से विकसित पके फलों में अधिक सुगन्ब तथा 
मिठास होता है। इन्ही फलों को कनीकरण के लिए चुना जाता है। फलों को धोकर 
उसका पतला छिलका उतार लिया जाता है, तुरन्त बाद इन्हें दो भागों में कतर लिया 
जाता है। कतरे हुए फलों को काँच की बरनियों में भरकर 40 ब्रिक्स को शर्करा- 
चाशनी से तैराया जाता है। शीर्षस्थान :25 सेंटीमीटर छोड़ना चाहिए। इन्हें 
जल-ऊष्मक में 7० से 77 सेंटीग्रेड तक गर्म कर उसी तापमान में 0 से 42 मिन८& तक 
समय प्रदान कर निर्वातीकरण किया जाता है । तुरन्त बाद सीलबन्द कर जल-ऊधष्मक में 
25 से 30 मिनट समय देकर संसाधन किया जाता है। वाकी सब क्ियायें प्रभ्य फलो की 
भाँति सम्पक्ष की जाती हैं । 


शहतूत 

यह शीत तथा समशीतोष्ण-मेखलीय फल है। भारत मे कर्माटक प्रान्त में इसकी 
खे गे प्रधिक होती है। इस फलबृक्ष का जन्म स्थान भी जापान है। भारत में इसकी दो 
किस्में पाई जाती हैं--मोरसग्नलबा तथा मोरस रूवा । 

पेड़ो में पके फलों को एकत्र कर कंची से उसके डण्ठल कतर लेते हैं, साथ ही फलों 
का श्रेणीकरण भी किया जाता है। इन्हें प्रच्छो तरह घोकर, पानी निसारकर (छालनी से) , 
सीधे कँनों में भरा जाता है, परन्तु कंन फ्रूट लेकीकृत हुप्रा होना श्रावश्यक है। इन्हें 40% 
से 507 द्विकस की शर्करा चाशनी से तेरा दिया जाता है। इसके निर्वातीकरण, ससाधन 
भादि क्रियायें प्न्य फलो की भांति सम्पन्न करायी जाती हैं । 
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शीत-प्रदेशीय फलों का कंनीकररणा 
सेब 
भारत में सेब की खेती साधारणवया हिमालय की घांदियों, उत्तर-प्रदेश, हिमाचल 
प्रदेश, पंजाब, जम्मू-कश्मीर, झ्ासाम, नीलगिरि पहाड़ झादि क्षेत्रों में की जाती है। भारत 


के सेब की कुछ अच्छी किस्म हैं--डेलीशियस, यत्ोन्यूटन, विवित, वाइनसैप, स्पीटनवर्क, 
रूसट, बैडमिन, जोनाथान, रोमब्यूटी इत्यादि । 


कंनीकरण के लिए ऐसे सेबी को चुना जाता है जो प्रधिक सुगन्धित तथा ठोस हो । 
इसके लिए एक ही आकार तथा एक ही किस्म के सेवो को ही चुना जाता चाहिए । चुने 
हुए सेबो में किसी प्रकार की विश्वति नहीं होनी चाहिए ॥ 


सैबों को सूब धोना चाहिए ताकि पौष-सरक्षण के लिए प्रयोग की गयी ताम्रग्ुक्त 
रसायन का भ्रंश भी धुल जाये । इस विषय में पहले ही चर्चा की जा घुकी है। भगला कदम 
छिलका उतारना है | यह भी मानव-शक्ति या यन्त्र-शक्ति से किया जाता है। इसके बाद 
फलों को चार बराबर फाँकों मे कतरा जाता है तथा वीज-कक्षा को निकाला जाता है | इस 
किया को कोरिंग कहते हैं। प्रत्येक फौक की 32 से 64 मिलीमीटर मोटाई रखी जा सकतीं 
है, लेकिन छिलका उतारकर कोरिग के तुरन्त बाद इन्द्दे दो प्रतिशत लवण-धोल में रखना 
चाहिए, प्रव्यधा फल में बश्नूकरण हो जायेगा-जो श्ॉक्सीक रण से होता है । प्रॉक्सीकरण, 
सेव के फल में पायी जाने वाली किप्वक (एंजाइम) के कारण सम्पन्न होता है। लबणघोल 
में डालने से किण्वक क्रिया बन्द हो जाती है, क्योंकि वायु का सम्पर्क टूट जाता है भौर 
लवण बश्न,करण को रोकता है । 


सम्पूर्ण रूप से कतरने के वरद टुकड़ों को लवशधोल से निकालकर साधारण पानी 
में घोया जाता है, तुरन्त बाद विवर्शीकरण के लिए भाषयुक्त कोष्ठ में रखा जाता है! 
वैसे तो जल-ऊष्मक मे भी विवर्शीकरणा किया जा सकता है । फलस्वरूप सेव के ठुकड़ो 
में रहे भाव्सीडेज नामक किण्वक निष्क्रिय ही नहीं हो जाते भ्पितु फलो के टुकड़ों में पायी 
जाने वाली वायु भी वहाँ से निकल जाती है | इस क्रिया से भविष्य में फैनीक्ृत सेब उत्पाद 
खराब नही होता ( इसके भलावा कतो मे अदृश्य छिंद भी नहीं होने देते | इसके धाद इन्हे 
संसाधन किया जाता है। कैनो मे भरे फलो को तेराने के लिए कम मात्रा की शकरा-चाशनी 
(50* द्विवस की) काफी हैं । सत्‌ 95] में मोरिस ने प्रतिवेदन दिया कि जपयुत्ति 
परिस्थिति में कंनीकृत सेवो में सुगन्ध तथा बर्णो घारित रहा | 


कंनो में से वायु पूर्णो रूप से निकाली नहीं जाती तो भी भधच्श्य छिद, सक्षारण 
भादि के लिए प्रेरक वन जाते हैं ।' सेव में पाया जाने वाला मलिक अ्रम्ल भो संक्षारण के 
लिए सहायक होता है । इस दोप को दूर करने के लिए भी विवर्णीकरण तथा निर्वातीकरण 

, झादि की क्रियाएँ सत्तकंता से सम्पन्न की जानी चाहिए । 
सेब के कंनीकरणा के समय करीब 35 प्रतिशत श्रवशेप, जैसे--छिलका, बीज-कक्ष 


भादि छोड़ दिया जाता है। व्यावसायिक स्तर पर इससे जँली, प॑विटत, झिरवा प्रादि बनाया 
जा सकता है। न्‍ 
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नासपातो 


सेव की भाँति नासपाती भी विदेशों द्वारा भारत मे लाई गई थी । श्राज इसकी खेती 
समुद्व-्तट से 4525 से 2[35 मीटर ऊँचाई प्रदेशों मे विशेषकर काश्मी र, पंजाब, कुलुवेली, 
नालगिरि, कोडाइकनाल प्रादि क्षेत्रों में की जाती है । 


पेड़ पर पूर्ण बिकसित नासपाती फलों को ही कंनीकरण के लिए चुना जाता है । 
इसकी पवक्‍्वता परीक्षण द्वारा मालूम की जाती है । प्लंजर नामक उपस्कर द्वारा इसका 
परीक्षण किया जाता है । ऐसे एक-दो फलों को त्तोड़कर लाते हैं, जिनके पुर विकसित्त होने 
का प्राभास हो । तुरन्त इनका छिलका उतारा जाता है तथा प्लजर को उससें घुसाते है 
यदि प्लजर 8 सेंटीमीटर फल में घुस जाता है प्रौर 7 से 8 पौण्ड दवाव उसके स्केल 
में भ्रकित होता है, तो सम लेना चाहिए कि परीक्षित फल की श्रेणी के सम्पूर्ण फल उचित 
स्तर तक विकसित हो चुके हैं तथा उन्हें तोड़ सकते हैं, प्रन्यधा नही | परन्तु लालसिह तथा 
गिरघारी लाल के झनुसार कुलुघाटी की बिलियम किस्म की नासपरातियों का दबाव प्रगर 
]3 ते 4 पौण्ड हो तो कंनीकररण के लिए इन्हें चुना जा सकता है । 


उपयुक्त विधि से तोड़े गये फलों को ययाविधि पेटियों में पैकिंग कर विपणन के 
लिए श्रथवा केनीकरण के लिए भेजा जाता है । चाहें गये स्थान पर पहुँचने के लिए 4 से 
9 दिन का समय लगता है। इस बीच में नासपाती पक भी जाती है । फलस्वरूप नासपाती 
के परिचहन सम मे खराब होने की सम्भावना नहीं रहती। भारत की कुछ विशेष किस्से 
हैं--लिकोटे, कीफर, बाहुगोसा, विलियम्स, नासपाती, नाख, विण्डर, मैलिस वोगूरेहारडी, 
वासक्यू, ऋ्रतुमस, स्वीट इत्यादि । 


जैसा कि पहले ही कहा जा चुका है, पूर्ण विकसित नासपाती को श्रेणीकृत कर धो 
लेते है। तुरम्त वाद इनके छिलके तथा ग्रनचाह भाग को झलग किया जाता है। सेवों की 
भाँति कतरकर ब्रीज-कक्ष प्लग कर 2 प्रतिशत लवस-घोल में डालकर वश्लूकरण को 
रोकते है। नमक के बजाय साधारण जल भी इसके लिए काम मे लिया जा सकता है। 
लवणु-घोल से निकालकर फलो को साधारण पानी में घोकर केनीं में भर दिया जाता है । 
बटर साइज केनों में 30 ग्राम तथा 03 प्रतिशत प्रम्लयुक्त शर्करा-घोल, जिसका 
ब्रिक्स 40” हो, से तेरा देना चाहिये । तदुपरान्त प्रन्य केतीकरण विधियों को भ्रपताकर 
संगाधघन किया जा सकता है । विदेशों में उपभोक्ताग्रों के आग्रह पर 0 से 40 डिग्री प्रिक्स 
के भिन्न-भिन्न शक रा-घोल में भी नासपाती का कैतीकरण किया जाता है, इसमें अम्लीकरण 
अनिवाय होता है । 


निर्वातीकरण 78" से 80 सेन्टीग्रेड (!40* से 45" एफ०) तापमान में 0 मिनट 
"जकर सम्प्न किया जाता है, तुरन्त बाद वायुरुद्ध अवस्था में सीलबन्द कर जल-ऊध्मक में 
30 मिनट समय देकर संसाधन किया जाता है। नासपाती के कंनीकरणा में भी करीब 
32 प्रतिशत अवशेष मिलते हैं, जिनसे ब्राण्डी, सिरका झ्रादि बना सकते है या उन्हें 
पशु-आहार के रूप में विपशन कर लाभ उठाया जा सकता है । 
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श्राड्‌ू था पीच 


देश के उत्तर-पश्चिम सीमान्त प्रदेश मे इसकी अधिकाँश सेती होती है । हिमालय 
घादी में भी इसकी खेती का प्रसार ग्राजकल हो रहा है ! इसकी कुछ विशेष किसमें हैं-- 
अलकसण्डर, ड्यूक श्रॉफ़ यार्क, ऐय्रलीव्रिड्रिल, ऐयरतो रिवडंस, एल्बर्ट, मोबल्स, ट्रिम्ब 
इत्यादि । 


भारत में इसका कैनीकरण नही होता, परन्तु भविष्य में होने की सम्भावना की 
अस्‍्वीकार नहीं किया जा सकता | संसार का एक प्रमुख कंतीकरणोत्पाद है, पीच। 
सयुक्त राज्य प्रमेरिका में यह एक प्रमुख फल माना जाता है, जहाँ विलगस्टोन, तुल्कान 
भ्रथवा तुस्केठा, मिट्सूमर ग्रुप्स, कुछ फ़िस्टोन, ग्रुपस्टोन इत्यादि किस्मे कैगीकरश के लिए 
वहाँ ली जाती है । 


कैनीकरणा के लिए अन्य फलो की भाँति एक ही किस्म के एक ही भ्राकार के समान 
परिषकत्र ठोस फल चुने जाते हैं । इन्हे उच्लते पानी में या एक से दो प्रतिशत क्षारीय-घोल 
में 30 से 60 सेकिण्ड डुबोया जाता है। इसके बाद ठण्डे जल में डाला जाता है। 
एकदम तप्त झ्वस्‍्था के फल, एकदम ठण्डी भवस्था में पहुँचाने से उनका पतला छिलका 
फट णाता है, इन्हें किसी पत्ती के सहारे हाथ से निकाला जा सकता है । छिलका उतारने के 
तुश्न्त बाद 80* से० के (72" एफ०) तापमान जल में धोकर निकालते हैं, ताकि क्षारीय 
अश उसमें से दूर किया जा सके । साथ ही साथ श्रॉक्सीडेज नामक किण्वक को भी निष्किय 
बनाया जा सके । 


इन फलों की उनकी धारी के झ्राधार पर फॉके बनाई जाती हैं, कुछ कारखानो में 
चार फाँकों मे भी कतरा जाता है॥ इसके साथ ही बीज भी भलग किया जा सकता है । 
इन फॉँकों को 2 प्रतिशत लवण-घोल मे रखा जाता है, फलस्वरूप उनमें किण्वक 
बश्न,करए नहीं होगा । वाहिकागओ्रो भे भरते के पहले निकालकर, घोकर, भरा जाये । 
ए० 2 कैसों मे 525 ग्राम से 600 ग्राम फल भरा जा सकता है। इसमें साधारणतः 
0* से 55* ब्रिबस की शर्करा-चाशनी मिलाई जाती है। उपभोक्ताघों की इच्छा को इृष्टि 
में रखते हुए 55* क्िव्स की चाशनी में भरा जाना भी सामान्य है। इसके बाद पभ्रन्य 
कैनीकरण प्रक्रिग विधेयक बनाकर )00* से 0* एफ० पर ठण्डा कर संचयन किया 
जाता है । कुछ कारखानों मे मसाले भी मिलाये जाते हैं, फलस्वरूप 3 महीने तक संचयन 
के बाद भी मद्द देखा गया कि उसमे काफी सुगन्ध है।॥ (चित्र सख्या 42) 
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३ बनल- * छा शान पतकओत बताओ 
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चित्र संख्या 42 ड 
प्लम या भ्रालूबुखारा 


प्रालूबुखारे को रेडप्लम भी कहा जाता है। इसका कंनोकरण इग्लेण्ड को एक 
विशेषता है। इसके लिए कुछ योग्य,किस्में हैं-प्नीनगेज, येलोऐग, रेड विक्टोरिया, परपोर, 
इत्यादि । संयुक्त राज्य अमेरिका मे भी इन्हीं किस्मों को कंनीकरण के लिए चुना जाता है। 
इनका वर्गीकरण कर, धोकर, प्रत्येक फल को श्राँवले की भाँति गोद लिया जाता है। कुछ 
बड़े फलों मे से बीज निकाले जाते हैं। इसके लिए फलो को दो टुकड़ों में कतरा जाता है। 


आलूबुखारा का दो प्रकार से कैनीकरए होता है, एक तप्त विधि द्वारा हुसरा कच्ची 
विधि द्वारा । 
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त्ृप्त विधि 

40? ब्रिवस शर्करा-चाशनी तैयार कर उसमे तैयार किये फल मिलाकर उदबारलें। 
ग्रगर भालूबुखारे की किस्म रसदार हो तो उसमे बरावर मात्र में शर्करा मिलाकर उबालता 
चाहिए । इन्हें गर्म-गर्म, वाहिकाओ्रों मे भर लें, काँच की बरनियों मे भरें तो 3 मिलौमीटर 
शीर्षस्थान छोडकर भरना चाहिए शभौर इसके बाद शर्करा-चाशनी से तैरा दिया जाये। 
इस समय उपयुक्त शीर्षे-स्थान बनाये रखना चाहिए । कंन में भरते हैं तो 6 मिलीमीदर 
शीर्पस्थान छोड़ता काफी होगा। निवर्तीकरण !70* फारनहीट पर 0 मिनट समय देकर 
सम्पन्न कराना चाहिए तथा अन्य कैनीकरस अकियाएँ यथाविधि सम्पन्त कराई जाये 
कच्ची विधि 


इसमे फल तथा चाशनी या रसदार फल तथा शर्करा को बिना उबाले बाहिकाो 
में भरा गाता है। अ्रन्य कनीकरण क्रियायें उपयु'क्त फलो के कनीकरए की तरह ही सम्पन्न 
की जाती हैं। ध्यान रखें कि कन में भरे जाते हैं वो वे फ्रूट लेकीकृत होने चाहिए, प्रत्यथा 
सचयनर काल मे भ्रदृश्य छिद्र पैदा होकर उत्पाद खराब द्ोने की सम्भावना रहती है। 
ऐप्रीकाट या खुबानो 

खुबानी या ऐशीकाट की सेती काश्मीर, उत्तर प्रदेश, पंजाब श्रादि प्रदेशों मे की 
जाती है। इसकी कुछ विशेष किस्मे हैँ--कंशा, न्यूकास्टल, शिवली ऐरली, सैड श्रश्नोइस, 
भोरपाके, टिलठन इत्यादि । खुबानी दो रंगों में पाई जाती है--स्फेंद तथा पीली । 
पीले रय वाली सुगन्ध-मुक्त होती है । यह फल कंनीकरण के योग्य है, परग्तु चुने हुए फल 
ठोस ही नहीं, श्रपितु रगीन तथा सुगन्ध वाले होने चाहिए । इस अवस्था वाले फलो की 
कंतोकरश-पक्वता कहा जाता है । इसके लिए पेड़ी में पूर्णा विकसित फल होने चाहिएँ, 
जिसमें हरा वर्णो रहे। कंनीकरण के लिए खुबानी का छिलका नहीं उतारा जाता। 
प्रन्य सारी कैनीकरण प्रक्रियाएँ समान है। 
चेरो यथा जिलासा * 

चरी को पजाबी में जिल्लासां कहते है। यहे दो विभिन्न किस्मो की होती है; 
एक मीठी जिलासा तथा दूसरी खट्टी । मीठी जिलासा को पुएणस सिशसस कहा जाता है । 
इसकी झ्धिकौश खेती काश्मीर धाटी में होती है, परन्तु केनीकरण के लिए आप्त नहीं 
होती । चैरी संग्ुक्त राज्य अमेरिका तथा प्रत्य विकृम्तित देशों का एक अमुख्त कंसीकररा 
मोग्य फल है । 

कैनीकरणा के लिए खट्टी जिलासा चुती जाती है, इसकी अधिक अम्त वाली तथा 
कम प्रम्ल बालो दो उप-किस्मे होतो है । केनीकरण के लिए योग्य किस्मे हैँ--मैरीडयूरू, 
कंडिसरंड, फिलिप्स इत्यादि । मोरेली नामक किस्म का रग श्याम-बर्ण होता है जो बडे 
झ्राकार को होती है। कैनीकरणा के लिए साधारएणतया 45' ब्रिक्स की शकरा चाशनी 
काम में ली जाती है । 

भीदी जिलासा का वर्ण गहरा लालया ग्रुवाबी होता है। इसके गूदे का रस 
मलाईनुमा होता है । फल छोटे होते हैं, परन्तु वाईटहार्ट चेरी बड़ी तथा मलाईनुमा गूदायुक्त 
होती है । रॉयल एन, विगरेऊ नेपालियन, केन्डिस बिगरेऊ इत्यादि किस्से भी कनीशरण के 
लिए उपयोगी हैं । 
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फलों को धोकर श्रेशीकरण किया जाता है, एक बार के लिए एक ही किस्म की 
जिलासा काम में ली जाती है। मीठी जिलासा को साबुत तथा खट्टी को दो फाँक कर, 
बीज निकाल दिया जाता है। कंनीकरण के लिए इसमें 0" से 45 ब्रिक्स की शर्करा- 
आाशनी काम में ली जाती है। भारत में खट्टी जिलासा के लिए 457 तथा मीठी के लिए 
40 ब्रिक्स का शकरा-घोल काम में लिया जाता है। इसके लिए कंन हो तो फ्रूट लेकीकृत 
होना भ्रनिवाये है । 


कच्ची विधि 


काँच की वरनियों भे जिलासा को दूस-दूस कर भरा जाता है, तुरन्त बाद श्केरा- 
चाशनी से तैराया जाता है। शीर्षस्थान 3 मिलोमीटर छोडते हैं, इन्हे निर्वातीकरण कर 
तुरन्त सीलबन्द कर जल-ऊष्मक मे 22' से० में ससाधन किया जाता है। कंनों में भी 
ये इसी प्रकार भरी जाती है । शीर्षस्थान 6 मिलीमीटर छोड़ना काफी होगा। निर्वातीकरण 
70९ एफ० पर 0 प्िनट समय देकर सम्पन्न कराकर जल-ऊध्मक में संसाधन करता 
चाहिये । नम्बर टू कंनो के लिए 20 मिनठ तथा नम्बर 2 कनों के लिए 25 मिनट 
सस्ताधन समय प्रदान करना आवश्यक है । 


तप्त विधि 


एक बतंन मे जिलासा लेकर उसमें आरावश्यकतानुसार शकरा मिलाई जाती है। 
बिना कतरे हुए फलो में थोड़ा पानी भी डाला जा सकता है । इन्हें उबालकर, काँच की 
बरनियों में भरकर, निर्वातीक रण कर, सीलवन्द कर जल-ऊप्मक में संसाधन किया जाता 
है | 568 ग्राम धारक-शक्ति की काँच की बरनियो को 20 मिनट तथा 37 ग्राम की 
बरनियों को 3 मिनट समय प्रदान कर ससाधन करें | ससाधन के बाद बरनियों को काष्ठ 
के नख्ते पर या तत्तुब्य वस्तु पर शीतलीकरण के लिए रखा जाता है। कंनो को 70?7 
फारनद्वीट मे 0 मिनट समय देकर निर्वातीकरण कर जल-ऊधष्मक मे सत्ाघन किया जाता 
है। नम्बर टू कंनो के लिए 5 मिनट तथा 2 कंनो के लिए 20 मिनद समय देकर 
सस्ताधन किया जाता है । 


सरस फल या बरीज 


देश में यह फुल उत्तना सर्व-साधारण नहीं है, परन्तु संयुक्त राज्य प्रमेरिका, ब्रिटेत 
तथा प्रन्य पश्चिमी देशों मे यह भ्रधिक पाया जाता है। वे है--ब्लंकबरीज, रसबरीज, 
स्ट्रावरीज इत्यादि | भारत मे इसकी एक किस्म ही पायी जातो है, जिसको रसभरी कहते 
हैं। सरसफलें को तोड़ते ही कंनीकरण विधेयक बनाना चाहिए । 
कच्ची विधि 

स्ट्राबरी छोड भ्रन्य सरसफलो को काँच कौ बरनियों मे 3 मिलीमीटर शीर्पेस्थान 
छोड़कर सरसफल भरा जाता है तथा 40" या 50० ब्रिक्स की शर्करा-चाशनी से तैराया 
जाता है, ताकि उपयुक्त शीर्षस्थान बना रहे । इन्हें निर्वावीकरण कर जल-ऊेप्मक मे ससलाघन 
क्रिया जाता हैं। 568 ग्राम घारक शक्ति की काँच की बरनियो को 20 मिनट तथा 37 
प्राम की बरतियो को 30 मिनट समय देकर संसाधन करना चाहिए । कैनो मे भरते समय 
6 मिलोमोटर शीएंस्थान छोड़ना चाहिए तथा नम्बर टू कैनों के लिए 0 मिनट, सम्बर 
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2 केनो के लिए 2 मिनट तथा नम्बर 0 के लिए 25 मिनट सम्रय देकर संसाधन करना 
चाहिए, जो ऊष्मक में होता है । 


तप्त बिधि 

सरसफलो में आवश्यकतानुसार शर्करा मिलाकर 8 मिवट उबालना चाहिए | काँच 
की बरमियों मे भरकर जैसे कच्ची विधि मे बताया गया है, उसी प्रतुसार संसाधन किया 
जाता है केनो भे भरते समय 3 मिल्रीमीटर शीर्षस्थान छोड़ना प्रावश्यक है । बाकी सब 
क्रियाएँ प्रन्य कच्ची विधि के भ्रनुसार ही हैं। 
स्ट्राबरीज 

स्ट्राबरीज को ठोस तथा भ्रच्छे बणे, सुगन्‍्ध-युक्त होता चाहिए । इसकी दो श्रमुसत 
किसमें हैं, चिलोनसिस तथा वस्का । स्ट्राबरोज को हिमालय के 524 से 3048 मीटर 
ऊँचे क्षेत्रों मे खेती की जाती है । इन्हें एक-एक करके ट्रे में भरा जाता है । यदि प्रन्य फलों 
की भाँति एक के ऊपर एक रख दिया जाये, तो शीघ्र खराब हो जाते है । इसलिए फलों को 
एक दूसरे के सम्पक में तथा एक के ऊपर एक नहीं रखना चाहिए । फलो को एकत्र करते 
ही कमीकरण क्रिया विधेयक बना दिया जाता है । केनीकरण फट लैंकीकृत कंतो में किया 
जाता है, प्रन्य संसाधन क्रियाएं इस प्रकार हैं--फलो को घोकर, उसका डण्ठल निकालकर, 
लेकीकृत कँनों मे भरा जाता है। उसमे भरी जाने वाली चाशनो ब्रिक्स 50 की होनी 
चाहिए। शीर्ष-स्थान 3 मिलीमीटर छोड़ें ) नम्बर 2, नम्बर 23 तथा नम्बर 30 कंनों को 
क्रमश' 0, 5, 20 मिनट समय तथा 568 ग्राम घारक काँच की बरनियों को तथा 
437 ग्राम की बरतियों को यथा-विधि 5 मिनट समय प्रदान कर ससाधन करना चाहिए । 
अन्य क्रियाएँ भ्रस्थ फलों की भाँति हैं। 


कुछ मिश्रित फलों फा कनीक रख 

इसमे भुख्यतया खरबूजे को एक या दो श्रन्य फलों के साथ कंनीकृत किया जाये तो 
प्रधिक स्वाद तथा तवीनता पाई जायेगी । इसके लिए निम्न प्रकार मिश्रण किया जा सकता 
है । भराई, शीर्पस्थान, लिरवातीकरंश, संसाधन क्रिया भादि कंनीकरण प्रक्रिया प्रत्य फलों 
की भाँति ही है । शकॉरा चाशनी छी ब्रिक्स डिग्री 40 रखी जा सकती है । 


मिश्रण ! खरबूजा +- रसपुरी धाम (4:6वया 6.4) 
कटे ७.“ अनन्नास ( &/ 778 
झ्ठ हू पगप्ुर ( । 
कं » + रसपुरी झाम अनन्नास (4:2:4) 
5 हू. + पपीता + अझनन्नास (4:2:4)3 
कही %. +प्रपीता+ भगूर ( नो 
ड़ ट #. + केला न अनन्नास (६ ५ ) 


छठे से फैनैलाकमम्लीह्त शर्करा ( 4:6 ) 
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विभिन्‍न फल-रसों का फंनीकरण 


फलो में से फलरस यथाविधि निकालकर उसमे झावश्यतानुसार, चाहें तो शर्करा 
मिला सकते हैं। रस बनाने की विधि पहले ही बताई जा चुकी है। फलरस को 85" 
सेंटीग्रेड से 2।0* फारनहीट तक गर्म (पास्तुरीकरण) किया जाना चाहिए, लेकिन उदलने 
न दें । काँच की बरनियों में ।3 मिलीमीटर शोौप॑-स्थान छोड़कर, भर कर, सीलबन्द कर, 
2427 एफ० पर जल-ऊप्मक में ससाधन करें। कंनो में 6 से 8 मिलीमीटर शीर्ष-स्थान 
छोड, भरकर सीलवन्द कर जल-ऊप्मक में संसाधन किया जाय । इसी प्रकार आप विभिन्न 
फलो के रस कंनीकरण कर सकते हैं । 


लेइनुमा फल-गुदा (फत्णा एण०९) 


कुछ कम रसदार फलों का छिलका तथा बीज श्रलग कर, पल्पिग मशीन की सहायता 
से गूदा बना लेते हैं। इन्हें 80* से 20" फारनहीट तापमान पर ऊष्मीकरए कर छान 
लेते हैं, ताकि इनका रेशा आदि ग्ननचाहे भाग श्रलग हो जायें । इसके लिए एक बिशेष 
छननी काम में ली जा सकती है, जहाँ घरेलू-स्तर पर बनाया जाता है, तो छाने हुए फल- 
गूदे को पुन; गर्म किया जाता है। काँच को बरनियो में 3 मिलोमीटर शीर्षस्थान छोड़कर 
सीलबन्द कर जल-ऊध्मक में (22% एफ०) तापमान पर 0 मिनट समय ण्रदान कर संसाधन 
करना चाहिए । 

कंन में भरते समय शौप॑-स्थान देने की झावश्यकता नहीं होती, परन्तु ।70* 
फारनहीट ताप कंन के केन्द्र में पहुँचने के लिए निर्वातीकरण करना चाहिए, तुरन्त बाद 
सीलबन्द कर जल-ऊध्मक में 0 मिनट समय देकर ससाधन करना चाहिए। इसी प्रकार 
प्राम, कटहल, खरबूजा, पपीता, प्ादि के फल-गूदे का कंनीकरण कर भविष्य में काम में 
लिया जा सकता है । 

प्राम का छिलका उतारकर, गूदे को अलग करें । इस गूदे को दबाव से चलने घाली 
छलनी की सहायता से छाप लें ताकि रेणे अलग हो जायें । इसमें 30 प्रतिशत शर्करा तथा 
0: प्रतिशत साइट्रिक भ्रम्ल मिलाकर (जंसे पहले बताया जा चुका है) छावकर, बोतल, 
काँच की बरनी या कंनो में भरकर जल-ऊप्मक में संसाधत किया जा सकता है झ्रौर यह 
भविष्य में ग्राम-रस तथा अन्य फल-पेय बनाने के लिए काम में लिया जा सकता है। अगर 
दशहरी, लगड़ा, नीलम प्रादि श्रामों को चुना जाये तो भ्रधिक उत्तम रहता है । प्राम के 
अन्य उत्पादों की भाँति इसमें भी रंग या सुगन्ध नही मिलानी चाहिए । 
टमाटर 


फल तथा तरकारी को जोडने वाली एक तरकारी है, टमाटर । इसमें अम्ल पाये 
जाने के कारण इसकी परिरक्षण प्रक्रिया फलो की भाँति होती है । इसके प्रलावा टमाटर 
में विदामिन-सी भी अधिक होता है । कंनीकरण के लिए उन्ही टमाटरो को चुनना चाहिए, 
जो पौधे पर ही पूर्ण विकसित होकर पके हुए हो | इनका रग भी सुर्ख लाल होना चाहिये। 
केनौकरण के लिए चुनने वाली किस्मों में प्रधिक गूदा तथा कम जनाश होना चाहिये । 
इसके लिए शीतकालीन टमाटर प्रघिक उत्तम माना जाता है। एकत्र होते ही इनका तुरन्त 
कंनीकरण विधेयक बना देना चाहिये 
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टमाटर छीलना 
टमाटरों को बड़ी टंकियो में पहले भिम्रों दिया जाता है, जहाँ इसके डण्ठल प्रादि 
प्रनचाहे भाग अलग कर, घोकर, जल वर्षा द्वारा पुतः घोकर टमाटरों को उबलते पानी में 
या शक्तिन्युक्त भाषकीप्ठ में | या 3 मिनट समय देकर ऊष्मोपचार किया जाता है, तुरन्त 
बाद इन्हे पास वाले ठण्डे जल में डुवोकर पीच की भाँति छिल्रका उतारा जाता है। 
उपयुक्त क्रिया से टमाटर का छिलका फट जाता है, इन्हे हाथ से शीघ्र निकाल लेना चाहिये। 
बड़े-बड़े कारदानो में उपयुक्त क्रियाएँ यन्त्र दरा ही की जाती हैं। छिलका उतरे हुए 
ट्माठरों को स्ट्राबरी की भाँति ट्रे मे दुर-दुर सजाया जाता है, ताकि वे फर्टे नद्दी। 
इन टमाटरों को झ्राकार के झाधार पर दो या चार टुकड़ों मे कतरकर या साबुत ही 
बाहिका में भरा जा सकता है । 
कच्ची विधि 
काँच की 568 तथा !37 ग्राम धारक शक्ति की बरनियों में 3 मिलरीमीटर 
भौर्षस्थान छोड़कर भरना चाहिये । इसमें चाय की भ्राधी चम्मच नमक तथा चाहे तो 
आ्राधा चम्मच शकरा मिलाकर उसमें उबलता पाती या उबलता टमाटर रस मिलाकर, 
निर्वातीकरण कर, वायुरुद्ध भ्रवस्था भे सीलवन्दी कर जल-ऊध्मक में (22* एफ०) 35 तथा 
55 मिनट यथाक्रम समय प्रदान कर, ससाधन करें। केनो में इसी प्रकार टमाटर टुकड़ो को 
भरें, लेकिन केनो को गद्दीदार फर्श पर धीरे-धीरे ठोक-ठोककर भरा जाना चाहिये, ताकि 
उचित मात्रा मे भराई हो सके श्रौर उसमें दायु न रह सके। इसमे भी यदि चाहें तो 
उपयुक्त मात्रा मे नमक तथा शर्करा मिलाई जाती है भौर जल या टमाटर रस भी । 
इन्हे 770? फारनहीट पर ॥5 मिनट निर्वातीकरण कर विभिन्न कंठो को क्षमतातुत्तार 
समय प्रदान कर संसाधन करना चाहिये, जो एूर्व-चर्चित है 
त्प्त विधि ; 
उपयुक्त विधि से कतरे हुए टममाटर-टुकडो को उबाला जाता है, लेकिन ये बर्तेन के 
दुँदे मे सगकर जतने नही चाहिये । फिर इन्हे वाहिकाभोो में भरकर धारक शक्ति के भाधार 
पर कंनीकरण किया सम्पन्न कराई जाती है । 
टमाटर रस है 
इसके लिए गूदे कम प्रौर भ्रधिक रस वाले ऐसे टमाटर चुनने चाहियें, जिनका रग 
सुर्े लान हो । इन्हें भी झन्‍्य सभी पूर्ण कंतीकररा क्रिया विधेयक बनाकर, कतरकर, उसी 
के रस मे 0 से १5 मिनद उबालकर यन्त्र की सहायत्ता से रस निकाला जाता है। 
इसमें 4 प्रतिशत शुद्ध नमक तथा 0, प्रतिशत शर्करा मिलाकर उबाला जाता है। 
उबलते ही इन्हें काँच की बोतलों में था वरनियों में ।3 मिलीमीटर शीपे-स्थान तथा कनों 
में बिना शीर्ष-स्थान ही भरकर तुरन्त सीलवन्द कर, जल-ऊष्मक में वाहिका की धारक शक्ति 
के प्राधार पर 0 से 30 मिनट समय देकर ससाधव कर सचयन क्या जाता है । 
ध्यान रखें सभो उत्पादों का संक्ाघव करते समय समुद्र-तट ऊँचाई जितनी पझधिक होगी, 
उसके प्राधार पर संसाधत समय में भी बढोतरी होगी । 
उपयुक्त फलो के उत्पादों के भलावा सेव, भ्ाँवला इत्यादि फलों के मुरब्बे झादि 
तथा विभिन्न फंस-तरकारियों मिश्रियों पिठा) भोर रसगुल्ला, गुलाब-जामुन भादि को भी 
पन्य खाश-पदारथों की भाँति कंतोकरण किया जाता है । 
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फेनीकृत उत्पादों में संभावित खराबियाँ 


कैनीकृत उत्पादों के सचयन काल मे, चाहे सचयन गोदामो मे हों या विपणी मे, 
उनमे भिन्न-भिन्न कारणो से खरावियाँ हो सकती हैं। कुछ कंन फूले हुए नजर झायेंगे तो 
कुछ सिकुड़ जाते हैं । कुछ भ्न्य केत निसरते भी नजर श्रात्ते हैं। श्रगर काँच की वाहिकाझो 
मे बोतलीकरण किया हुम्ना हो तो उन्हे दुकात से लेते समय श्राप पाएँगे कि उसका वर्ण-भेद 
हो चुका है। फलस्वरूप उसमे मन-मोहकता प्रक्ट नहीं होती, चाहें फल या तरकारी 
खाद्य-्योग्य क्यों न हो ।! 

कुछ कंनीकृत पदार्थ घर ले जाकर खोलते समय उसमे दुगगेन्ध भ्राती है या वर्णे-भेद 
हुआ दिखाई देता है श्रथवा खट्टापन महसूस होता है । उपयुक्त सब कारणों से समझ 
लेना चाहिए कि कैनीकरणा उत्पाद खराब हो चुका है । इसका मुख्य कारण सूक्ष्मजीवियों 
द्वारा उत्पन्न खराबियाँ तथा रासायनिक प्रक्रियाएँ होती है। यहाँ इस सम्बन्ध में कुछ 
अध्ययन करें। 


(॥) कैनों में सुजन (0४७ 5फतथा) 

कुंनीकरण के समय हुई भ्रसावधानियों के कारण प्रविष्ठ सुक्ष्मणीव खाद्य-पदार्थ मे 
प्रक्रिया कर कार्वन-डाई-प्रॉवसाइड गैस छोड़ते हैं। फलस्वरूप कंन फूलने लगते हैं । प्रथम 
चरण में दोनों ढक्कन ऊँचे उठते नजर आयेगे। इन्हे दाव दिया जाय तो दब जायेंगे। दबाव 
छोड़ते ही पुनः पूर्व भ्रवस्था में भ्रा जाते हैं। भ्रगर भाप इस प्रकार के.कंनो को खोलकर 
देखें तो दुर्ग्ध महसूस होगी । भीतर रखे हुए खाद्य-पदार्थ का वर्णों भी बदल गया होगा । 
इस खराबी का मुख्य कारण पलोस्ट्रिडियम बोटलीनम (00४धांताएशा 909॥॥707) 
नामक बेवटीरिया की उपस्थिति है। यह सूक्ष्मणीव जान लेने वाले विष उत्पन्न करते हैं, 
जिसके बारे में अन्यत्र चर्चा की गई है। इसलिए उपयुक्त खराबी वाले केनीकृत खाद्य 
पदार्थों को तुरन्त नष्ट कर देना चाहिए, ताकि मानव का ही. नही, झनन्‍्य जीवो को भी 
नुकसान न पहुँचे । 
(2) हाइड्रोजन' सृजन (त907०ह५॥ 5ल्‍ला) 

फलों में पाई जाने वाली श्रम्ल कैन के या काँच वाहिका के टिन से बनी ढंवकन से 
प्रक्रिया कर हाइड्रोजन गेस का निर्माण होता है, जो कैनो' को विशेषकर फुला देते हैं। इम 
प्रक्रिया को सक्षारण (एणा०भंणा) कहा जाता है । इस प्रक्षियाँ से पहले की भाँति दोनों 
ढवकनें फूलने लगती हैं। इस सूजन के कारण सूक्ष्मजीव नही हैं, परन्तु'यह खाने योग्य होते 
हुए भी विपणन योग्य नहों हैं। . <- 
(3) उठना या फूटना (98०) 

कंनीकरण के समय लापरवाहीं से कैनों में खाच्य-पदार्थों को दंस:दुर्स कर मरते से 
न्यून शीर्षेस्थान छोड़ने से या पूर्णूप से निर्वातीकरण न करने के फलस्वरूप उत्त खराबी 
उत्पन्न हो सकती हैं । इससे कंनों के ऊपरी ढवकन या दोनों दुवकर्नों में मामूली/सी एट 
भरा जाती है जिसको उठना या फूटना कहते हैं, जिसको अग्रेजी में स्थ्रिजर तहत हैं ४ 
हुए भागों को दबाने से यह दव जाते हैँ तथा दबाव छोड़ते ही पुनः उठ जाते है; 
खराबी से ग्रसित खाद्य-पदार्य खाने योग्य होने है । पर फ 
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(4) प्रथम सुजन (7०) 


कैनों को भरते समय आवश्यकतानुसार शीर्ष॑स्थान न देना तथा श्पूर्णो निर्वातीकरएश 
क्रिया इत्यादि की वजह से प्राथमिक सूजन भरा जाती है, इस खरावी वाले कैनों को एक 
रष्टि में पहचानन( कठिन है, इसलिए प्रत्येक कैन को मेज के किनारे पर हल्का-सा बजाकर 
देखते है तो वे तुरन्त फूलते हैं । इसको श्रथम सूजन था फिलिपर कहते हैं । 
(5) खट्टी बदबू (796 5000) 


खट्टी बदबू प्रामतोर पर कनीकृत फलो में नहीं पाई जाती परन्तु कैनीकृत तरकारी 
में पाई जाती है | श्रम्ल-रहित खाद्य वदार्थों को अ्रपू्ं रूप से संसाघत करने से ऊष्म/सक 
जीवाणुप्रों (बैक्टीरिया) का नाश नही होता । इसके भ्रलावा जिस वाहिका में खाद्य-पदार्थों 
को भरा जाता है, उन्हें सुचारु रूप से निर्जभीकृत न करता, तरकारियो को अच्छी तरह 
धोकर उसमे सम्भवतः पाये जाने काले सूदमगीवियो की सख्या को कम ने करना, सप्ताघन 
के बाद शीतलीकरण के लिए काम में लिए गये पानी की अशुद्धता, कनो में अदृश्य छिद्र 
हो जाता--फलरवरूप उसमें भोतर उपयुक्त जल भर जाना, कँनों की रिटोर्ट में उसकी 
क्षमता से भ्रधिक सजाता या चाहा गया तापमान निर्धारित समय तक न देना भादि कारणों 
से या किसी एक कारण से ससाधित कंनीकृतोत्पाद भविष्य में खट्टी बदबू देने लगते है । 
इस प्रकार के पदार्थ में साघारणतया पायी जाने वाली श्रम्लता से प्रधिक भम्ल भी पाया 
जायेगा, लेकिन इस प्रकार की खराबी/युक्त कंनो को खोते बिना पहचानना श्रसम्भव है । 
छट्टी बदबूदार बॉनीकृत खाद्य-पदार्थों को खाना नहीं चाहिए ! 
(6) मनिसरना * 
सस्ताधन के बाद किया जाने वाला शीतलीकरण श्रगर भवनताप से कम हो जाये 
तो कन के बाहर सक्षारणा (जंग लगना) होकर, या भीतर होने वाली प्रक्रिया ते केते के 
भीतरी भाग में संक्षारण हो जाता है, इनमें से एक या दोनो के संग्रुक्त कारश से कंत में 
प्रर॒श्य छिंद हो जाते हैं ॥ इसके भ्रलावा केन निर्माण-शाला में की जाने वाली संस्तरण 
(फैक्ट्रयन्ड) में या केनीकरण शाला में की जाने वाली संस्तरण (कंतरीयन्ड) में होने वाली 
ऋपमियो से निसरना होता है ॥ इसके प्रलावा संचयन के समय में तथा परिवहन के समय 
होने वाली लापरवाही के कारण रगड़ खाकर केन मे छिद्र होकर निसरने लगता है, इसलिए 
कथित सब दोषों को दूर करने के लिए सावघानी बरतनी चाहिए १ 


(7) बायु संचार (87९9400) 

उपयुक्त कारणी की वजह से होने वाले छिद्दों के कारए बाहर से वायु-प्रचेश होकर 
कत के भोतर की रिक्तावस्था मग हो जाती है । इसको वाग्रु संचार कहते हैँ ॥ इस दोप से 
खराब हुए खाद्य पदार्थ खाने के भयोग्य नहीं समझे जाते । कंठ के भीतर भी उतना ही 
दबाव मिलेगा जितना वायु-मण्डल में है। 
(8) कंन फटन (8णएचशएइ ण॑ एऐंआ5) 

केत में भरे हुए खाद्य-्पदार्य की सड़ननाखलन की वजह से उत्पन्न गैस तीव्र रहे तो 
गैस के दवांव को वजह से कँन फटने लगते हैं ) विभिन्न प्रकार की गैसें कैनो में उत्पन्न हो 
जाती हैं, जिनके बारे में हम पहले चर्चा कर चुके हैं 
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केनोकृत खाद्य पदार्थों में बरशभिद 

कैनीकृत खाद्य-पदार्थों मे उसके यथार्थ वर्ण में श्रन्तर तीन विभिन्न कारणों से होता 
है, वे हैं--(!) जैविक कारण (80087०9)), (2) घातुमालिन्य (व2॥0 ए०74धां- 
75009), (3) अनियमित पाचकीकरण (0४८7 0०णंाह) आदि । 
() जैविक कारर 

सेब, नासपाती आदि फलों का छिलका उतारते या कतरते समय भूरा रंग (बन) 
लगता दिखाई देगा । यह क्रिया किण्वक अर्थात्‌ एन्जाइम के कारण होने वाली भ्रॉक्सीकरण 
से है। इसको रोकने के लिए कंनीकरण पूर्वे-क्रिया के अवसद पर जलोपचार या 
लवणोपचार किया जाता है, जिसके बारे मे उपयुक्त स्थानों पर चर्चा की जा चुकी है। 
प्रगर उपयुक्त उपचार नियमितता एवं सतकंता से नही किया जाता है, तो कंनीकृत 
खाद्य-पदार्थ में बर्णे-भेद हो जाता है, जिसको जेविक कारण से होने वाला वर्ण-मेद कहा 
जाता है। इसके प्रलावा नाइट्रोजनी पदार्थ, शर्करा तथा जंविक ग्रम्ल (फल प्रम्ल) की 


परस्पर क्रिया की वजह से वर्णं-भेद (बश्न,करण) हो सकता है । इसको मलाड क्रिया प्रथवा 
प्रक्रिया कहते हैं । 


(2) धातुमालिन्य 

निम्न श्रेणी के एल्युमीनियम, स्टेनलेसस्टील इत्यादि से बने बतेनों या भधिक 
प्रयोग किये गये बतेनो मे लगातार पाचकीकरण करने से तथा भय उपस्करो के सम्पर्क से 
खाद्य-पदार्थ में धातु मिल जाती है, फलस्वरूप कंत्रीकरण उत्पाद मे बरणो-भेद हो जाते है । 
मुख्य घातुमालिन्य, लोह-लवण, ताम्र-लवण प्रादि से उत्पन्न होता है । 
ताम्र-मालिन्य 

कंनीक्रण की विश्निन्न क्रियाप्नों के समय खाद्य-पदार्थों मे या उसमे मिलाये जाते 
वाले घोल में जाने था प्रतजाने ताम्र लग जाये तो वर्णं-भेद हो सकता हे । भराई के मन्त्र 
ताम्र से बने होते हैं, जिसके ऊपर राँगानेपित होता है, कालान्तर मे राँगा हट जाने से फल 
में ताम्र के सम्पक में आकर वर्णं-भेद हो जाता है। सर्वप्रथम यह खराबी भुट्ट के कंनीकृत 
उत्पाद मे पायी गयी, जिसको ब्ल्यू ग्रे प्रभाव (3॥0« 5739 व्य) कहा जाता है। 
ताम्र तथा पोतल से बने उपस्कर तथा यन्त्र सामग्रियों पर ताम्र भोक्साइड जमी हुई दिख ई 
देती है । इन्हे कितना ही धोकर भ्रलग करने की कोशिश करें, फिर भी कुछ न कुछ अश 
खाद्य-पदार्थों में लग ही जाता है | आरस्भ मे इसकी मात्रा अधिक खाद्य-पदार्थों मे लगती है, 
बाद में मात्रा कम होतो जाती है। इसी प्रकार उपयुक्त धातुओं से बने उपस्कर तथा यन्त्रों 
के सम्पक में झ्ाने वाले खाद्य-पदार्थ कंनीकरण के वांद खाद्य-पदार्थ तथा हाइड्रोजन सल्फाइट 
दोनो की संयुक्त प्रक्रिया से ताञ् सल्फाइड बनती है। फलस्वरूप खाद्य-पदार्थ में वर्णो-भेद 
हो जाता है । 

उपयुक्त खराबियाँ पहले-पहले केवीकृत मक्‍का के दानों (मुट्टा) में पाई गई थी, 
जहाँ एक तरह की सुर्ख हरा रंग-चाघा या कंतो की भीतरी दीवार में स्थाही-सी निशानियाँ 
हो जाती हैं इन्ही कारणों से कंनीकृत उत्पाद काले पड़ जाते हैं, लेकिन उपयुक्त दोष 
झाधुनिक कंनीररणोत्पाद में नहीं होता, क्योकि प्राजकल करीव-करीव सभी यन्त्र, न्त्र्ः 
उपस्कर एल्युमीनियम तथा स्टेनलेसस्टील से बनाए हुए होते हैं । 
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लोह सल्फाइड 

कनीकरण प्रक्रिया के समय जाने-अ्रनजाने लोहा, फल तथा तरकारियों के सम्पर्क 
में भ्रा जाये तो लोह-सत्फाइड उत्पन्न हो जाता है। इसके शलावा शुद्ध शर्करा के कारण 
उप्तमें पाई जाने वाली गन्धक प्रॉक्साइड भी इसका एक कारक है, क्योकि हिमतुल्य शर्करा 
प्राप्त करते के लिए उसमें गन्धक-संयुक्त से उपचार किया जाता है। कैनीकृत पदार्थ में 
पाई जाने वाली यह सल्फर, संयुक्त कैत की काया से प्रक्रिय कर लोह सल्फराइड बनतो है, 
क्योकि कंन में किये हुए रॉगालेपन में हुए दोष के कारण लोह सल्फाइड बनना सम्भव है। 
वाहिका में विघटन के कारण भी वोह सल्कराइड उपप्न्न हो जाती है। उपयुक्त सभी दोपी 
से कंमीकृत भ्र'हार को दूर रखा जाये तो भो कंन में भरे हुए फल-उत्पादों में पाई नाने 
बानी भ्रम्त कंन के भीतरी दीवार में क्रिया कर लोह सल्फाइड का निर्माण करती है णो 
काले वर्र की होती है। यह सारे साथध-पदार्थ में पहुंचकर खराबी कर देती है। सन्‌ !924 
में बोहरट ने प्रतिवेदन दिया कि लोह सल्फाइड-तिर्माण को रोकने के लिए कंनों में जिके 
प्रॉक्साइड का लेपन किया जाना चाहिए, क्योंकि जब कंनों के भीतर हाइड्रीजन सल्फाइड 
उत्पन्न होगी तो वह हाइड्रोजन सल्फाइड जिक सल्फाइड के रूप में परिवर्तित हो जाती 
है । इस जिंक सत्फाइड का रग सफ़ेद होता है, फलस्वरूप खाद्य पदार्थ काते नहीं होते, 
इसलिए जिन खाद्य-पदाय्ों में हाइड्रोजन सल्फाइड बनने की सम्भावना हो, उन्हें मिक लेपित 
कैसों में भरना चाहिए । 


यह भी देखा गया है कि कंनीकृत मटर भी काले हो जाते है, इसका भी कारए 
प्रोटीव विघटन ही है। कंमीकररा के पूर्व मटर का ऊष्मीपचार तथा उसके तुरन्त बाद 
अवक्षेपण (0६श//७७०॥) के कारण प्रोटीव विघरन उत्पन्न होता है। इसलिए सेटर के 
फंतीकरण के लिए विवर्शोकरण कर, शीतकाल के पश्चात्‌ उसमे प्रवक्षेपण्ण नही होने देना 
चाहिए | सुचारु रूप से विवर्शीकरण कर सी० इनामेल कँवों मे भरकर निर्वातीकरण कर 
संधाधन' करना चाहिए। 
फेरिक टानेट (छलहआाए प्रड्॑एझत॥/०) 

कुछ फल तरकारियों में टंनिन होतो है । इसके भलावा साद्य-पदार्थों में मिलाये 
जाने वाले मसाले में भी टेनित पायी जाती है । केनीकरण के बाद सचयन काल में यह 
टैनिन कैन के भीतर की काया से सम्पर्को कर फेरिक टानेट का निर्माण करती है | यह काले 
रग की होती है, जो खादा-पदायों को काना कर देनी है / योग इत्यादि जिलादी यम 
उसका शीर्ष अलग कर देगा चाहिए, क्योकि इसमें टेनिन भ्रधिक होती ड्ढै। 
हाइड्रोजन पु 
कुन में होने वाली हाइड्रोजन गैस निर्माख को रोकने के लिए कंन लेकीकृत होनी 
चाहिए | परल्तु कुछ लोगो द्वारा लंकीकृत कँगो में ससाधन किए हुए साथ-पदार्थों में भी 
यहू दोष देखा गया तथा धनुसन्धान से पता लगा कि लंकीकृत दिन चहूरों से कंस बनाते 
समय बरती गई स्‍झ्सावधानी के कारण उसमें खरीच झा गई, फलस्वरूप हाइड्रोजन का 
निर्माण हुमा था। साद्य-पदार्थों में, विशेषकर फल में दायी जाने वाली प्रम्ल कंन के भीतर 


चट्र मे प्रक्रिया कर हाइड्रोजन गैस का निर्माण वरतो है । यह गैंस रगीन फरलोत्पाद में 
बणभेद कर देती है । 
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(3) भ्रनियसित पकाई 


भ्रधिक ऊष्मा वाले प्रदेश में केनीकरणा क्रिए हुए झआडूफकल (पीच), नासपाती 
इत्यादि में गुलाबी रंग फंलता हुआ देखा गया। फल तोड़ने के बाद तुरन्त कंनीकरण 
विधेयक न बनाने के कारण हुई देरी मे उसमें ऊष्मा लग जाने से ही उपयुक्त दोष हो जाता 
है । इसलिए फल तोडते ही कंगीकरण विधेयक वना देना चाहिए। इसके झलावा चाहा 
गया संसाधन समय निश्चित तापमान पर शीतलीकरण कर उपयुक्त दोषो से बचाया जा 
सकता है । 


अमोनो संयुक्तों के कारण होने वाला सक्षारण (टणफण्ज्नणण ऐड (0 4ैफा॥0 
(०्णएण०णाऐं5) : 

काशीफल में अ्मीनो सयुक्त होता है, फलस्वरूप कंनोकरण के पश्चात्‌ संचयन के 
समय काशीफल उत्पाद काले होते देखे गये । इसी प्रकार सेवों का प्रावश्यकतानुसार निर्वाती- 
करण न किया जाये तो भी भविष्य मे कालापन हो सकता है। ग्राडूफल विवर्शीकरण 
करते ही गर्म-गर्म भरकर कंनीकरण करना चाहिए, अन्यथा काला हो जाता है। इसका 
कारण श्रॉक्सीकरण है । शकरकन्द मे पाई जाने वाली शर्करा कंन की भीतरी चहर से 
अक्रिया कर फरिक प्रायरन सयुक्त का निर्माण करती है । फलस्वरूप केनीकृत शकरवःन्‍्द 
भी काली हो जाती है। इसी प्रकार सदाबरी में भी रूटिन नामक एक पदार्थ है। फंरिक 
आयरन तथा रूटिन का भपघटन कंनीकृत सदावरी को काला कर देते है । 


दोषों से बचने के कुछ उपाय 

कंन निर्माण के लिए चुने जाने वाला चहर उच्च-कोटि का होना चाहिये तथा उस 
पर वैज्ञानिक ढग से रांगालेपन किया हुआ होना चाहिये, प्रन्यथा निम्न-स्तर का चहर 
चुना जाये तो उसमे 378 ग्राम राँगा केवल प्रत्येक वेस बॉक्स के लिए काम में लिया जाता 
है, परन्तु उच्चकोटि के लिए । 4 किलोग्राम रांगे का प्रयोग किया जाता है, इसके पभ्लावा 
फलो को जाति तथा उप-जाति स्वाभाविक गुर, वरों श्रादि के प्राघार पर फ्रूद लंकीकृत 
सी-इनामेल युक्त, गन्धक प्रतिरोधक इनामेल लेपित कंनो मे भरा जाता चाहिये। न्यून प्रम्ल 
की फल-तरकारियों मे भ्रधिक भम्ल मिलाकर कंनीकरण किया जाये तो उन्हें खराबियो से 
बचाया जा सकता है। 


प्रत्येक खाद्य-पदार्थ को निर्देशित तापमाव समय देकर निर्वातीकरण, संसाधन, 
शीतलीकरण तथा सचयन (भवन ताप पर) इत्यादि सावधानी के साथ सम्पन्न कराया 
जाये तो सम्भावित खराबियों से फल-तरकारियो के उत्पादन को बचाया जा सकता है । 
साधारणतया भवन-ताप से श्रधिक तापमान वाले गोदामो में रखे हुए कंनीकृत खाद्य-पदार्थ 
शोघ्रता से खराब हो सकते हैं। इसके भ्रलावा गर्मी के मौसम में साधारण भवन ताप 
चाहे गये गोदाम के भवन ताप (20? से 26" से०) से कही प्रधिक हो जाता है। 
फलस्वरूप खाद्य-पदार्थ खराब हो सकता है । इसके प्लावा उचित मात्रा मे शीपस्थान भी 
देना भझनिवायं है । 

सन्‌ 966 मे बोर्ड ने प्रतिवेदन दिया कि रिटोर्ट मे कैन भरते समय प्रत्येक 
के चारों तरफ ऊष्मा-व्यापत के लिए उपयुक्त परिस्थिति उत्तन्न नहीं की जाकर रन 


अर 
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एक के ऊपर एक कैन भरी जाये तो प्रपूर्णं ससाथन क्रिया के कारण भविष्य में खाद्य-पदार्य 
खराब ही सकता है। इसके लिए कंन जिस क्रेट में सजाये जाते हैं, उसका संविधान ऐसा 
होना चाहिये कि एक कंत दूसरे कते के सम्पर्क मे न भरा सके । 


कमीकृत फल-तरकारी कब तक परिरक्षित रह सकती है ? 

हम भली-भाँति जानते हैँ कि फल-तरकारियों का इसलिए कंतीकरण किया जाता है 
कि वे भ्रधिकाधिक समय (दीर्घकाल) के लिए परिरक्षित रखी जा सकें । परन्तु हमने यह 
भी देखा कि कुछ खाद्य-पदार्थ सवयन के समय खराब हो जाते हैं। इसके कारण भौर 
सावधानियों के बारे मे चर्चा की जा चुकी है ! 

लालसिंह, गिरधारीनाल, सदाशिवन तथा जैन ने कैनीकृत प्लम, पीच, ऐपीकाट 
तथा टमाटर उत्पाद में हाइड्रोजन सूजन के बारे में अध्ययन किया झौर बताया कि संचयत 
काल में अगर तापमान बढ जाये तो हाइड्रोजन निर्माण तीव्र होगा या मौनों मे स्थानीय 
सक्षारण तथा छिद्र हो जायेंगे । हाइड्रोजन निर्माण कई कारको से होता है, थे कारक हैं-< 
टिन-प्लेट की श्रेणी, फल कौ रचना” तथा स्वभाव, कंनौकरण के लिए ली गयी केन 
(साधारण/लैकीकृत/गन्घधकरोधी इत्यादि) काम मे ली गई चाशनी की श्रेणी, ऊपर से 
मिलाये गये झम्ल की मात्रा, निर्वातीकरण, सीलबन्दी, रिक्तावस्था, भीष॑स्थाब तथा 
शीतलीकरण तापमान ध्रादि । इनको पहले ही चर्चा की जा चुको है । भंगर खाद्य-पदार्थ 
को इन बातों को इध्टि में रखते हुए कंनीकरणा किया जाये वो दी्धेकालीन तक 
गोदामों मे थे विपणी में उपयोग करते के समय तक सुरक्षित रखा जा सकता हैं। 
इसके अलावा फैनीकृत उत्पादों में से कुछ नमूतरों को एकत्र कर कारखाने की प्रयोगशालामी 


में, कंवीकरण करते ही परीक्षण (जाँच) कर उसकी परिरक्षणा भ्रवधि के बारे में प्राप 
भरोसा कर सकते हैं । 


उत्पादों के नमूनों का विश्लेषण तथा निरीक्षरा 

कंनीकरण-शाला चाहे बडी हो चाहे छोटी, बहुत श्रधिक तकनीकी जानकारी के 
बिना, मामूली सर्च के छोटे-छोटे उपस्करो के प्रयोग के पाद्य-पदा्यों के परिरक्षश-काल के 
बारे में श्राप भरोप्ता कर सकते हैं । 

(।) कंनीकरण कारखाने मे स्थान की कमी हो तो फरेक्ट्री के एक कीने में एक मेज 
डालकर कुछ निरीक्षण तथा प्रयोग किये जा सकते हैं । 

(2) सर्वप्रथम भेज पर रजिस्टर रफ्ठा जाये तथा उसमे प्रतिदिन उत्पादित वस्तुओं 
का निरीक्षण कर उसके बाहरी गुण तथा दोप को समय-समय पर लिखा जाये, फलस्वरूप 
अविष्य में कंतीकृत उत्पादों मे प्राय: होने दाली खराबियों को मालूम करने के लिए तथा 
उनको रोरने के लिए कुछ उपाय झाप प्रपना सकेंगे । उत्पादों का नाम, वाहिकाओों की 
किस्म तथा घारक-शक्ति, उत्पन्नो के साकेतिक चिल्ने, उतका कुल भार, वाहिका के बिता 
उत्पाद का भार, टुकर्डो के प्रक्र, भरे हुए घोल का स्वभाव, ब्रिक्स डिग्रो, सालिनोमीटर 
डिग्री, उत्पादों के लिए काम मे लिये गये कच्चे माल के गृरान्‍्दोय इत्यादि बातो को सक्षेप 
में रजिस्टर में लिखना चाहिये । 

(3) ऊन भोपनर (ऊन खोलने की चाबी) कंन कंलीपर, त्रिकोशाकृति को झारी 
एक बिमदी इत्यादि कँवो में श्रायः होने वानी खराबियों को मालूम करने के लिए परस्यस्त 
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ग्रावश्यक हैं। सही ढग से खोलने के लिए उपयोगी तराजू मैट्रिक मान में होनी चाहिए । 
छलनियो का प्रत्येक छिंद्र 0.64 सेन्टीमीटर व्यास का होना चाहिये और वह स्टेनलेस स्टील 
से निर्मित होना चाहिए | प्रत्येक छूलनी 5 से 30 सेन्टरीमीटर व्यास को होनी चाहिए, 
क्योकि कैनीकृत फलो को इस फलनी द्वारा निसारकर फलों का वजन तोला जाता है। 


केनो मे भरी गई चाशनी की ब्निवस डिग्री तथा नमक की मात्रा मालूम करने के लिए 
(चाशती बनाते समय तथा कंनीकृत फलो के सचयन के बाद रही चाशनी की ब्रिक्स डिग्री 
नापने के लिए) ब्विक्‍्स हाइड्रोमीटर, रेफरेक्ट्रोमीटर, सालिनोमीटर इत्यादि श्रावश्यकतानुसार 
रखने चाहिएँ । 


कंनीकृत फल-तरकारियाँ भविष्य मे खराब हो सकती है या नहीं ? इसके लिए 
कनीकृत उत्पाद के नमूने निरीक्षण तथा परीक्षण विधेयक वने हो, वे हैं-- 

() 86" से 00" फारनहीट (30 से 38" से०) तापमान मे कुछ चुने हुए नमूनो 
को ऊप्मायन किया जाये और अगर कंनो में सूजन ञ्रा जाये तो समझ लेना चाहिए या 
भविष्यवाणी कर सकते है कि कैनीकृत उत्पाद भविष्य भे खराब हो सकते हैं तथा 
निरीक्षित तापमान (जाँच की गई) मे टिक नहीं पायेंगे । 


(2) कंनीकृत नमूनों को 22? से 30९ फारनहीट (50? से 54.4 से०) 
तापमान में 5 दिन रखकर मालूम किया जा सकता है कि उत्पादों में भविष्य में खट्टी 
बदबू भ्रायेगी कि नही, बयोकि इसके लिए प्रेरक ऊष्मारोधक जीवाणु अगर पदार्थ में हो तो 
उपयुक्त तापमान (जाँच किये गये) में उसकी क्रियाशीलता बढ जायेगी । अगर खट्टी बदवू से 
नमूना मुक्त रहे तो 22? से 30* फारनहीट तापमान वाले प्रदेश मे परिरक्षित रहेगा । 
इसके श्रलावा भ्रधिक ऊष्मायन परीक्षण अन्य झ्रसावधानियो से उत्पन्न खराबियों को भी 
पूर्व मे ही सूचित करते हैं, जैसे--शीर्ष-स्थान की कमी या प्रधिकता या कंनो में दूं स-दू सकर 
भरने से होने बाली खराबियाँ तथा निर्वातीकरण मे होने वाली अनियमितताएँ इत्यादि। 
ऊप्मायन परीक्षण द्वारा श्रधिकतर रासायनिक तथा जैविक कारणों से होने वाली खराबियों 
को पूर्व मे ही मालूम किया जाता है, इसलिए इसको (ऊष्मायन परीक्षण) एक ज॑विक 
खाद्य-परीक्षण भी कहा जाता है । 


इसके झलावा एक ही फल या तरकारी कंनीकरण करते समय उसी फल-तरकारी 
की दूसरी किस्म ग्रा जाये तो उसके उचित तापमान, ससाधनाय् चाहिए, उन्हे पता लगाने 
के लिए ऊप्म-विद्युत्‌-युग्म, अर्थात्‌ थर्मोकोपत, उसके लिए रूपाकित किये हुए विशेष कैनों 
में फल या तरकारी को (जिसकी पहले हो कंनीकरण विधि तथा तापमान का पता नहीं 
लगा हुआ हो) भरकर उसमे थर्मोक्रोपल लगाकर चाहा गया संसाधन तापमान तथा समय 
का पता लगाते है, क्योंकि कच्चे माल मे भ्राने वाली मामूली रचना के अन्तर के कारण 
संसाधन तापमान तथा समय या तो अधिक हो जाएगा या कम । अगर एक फल या 
तरकारी को भन्य खाद्य-पदार्थों की भाँति अनुमानित (मनमानी) ढग से समाधन किया जाये 
तो, या तो उत्पादन झावश्यकता से कम या झावश्यकता से श्रधिक संसाधित हो जायेगा ।... 
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फलस्वरूप खाद्य-पदार्थ भविष्य मे सराब हो जगना स्वाभाविक है। इसलिए प्रत्येक 
कारखानो को चाहिए कि वे उन पदार्थों का ही सनाधन करें, जिनको चाहा गया तापमान 
(वाष्पदाब) तथा ससाधन समय मालूम हो ! इसके लिए वे जिन-जिन फल-तरकारियों को 
या खाद्य-पदार्थों को ससाधित (केनीकरएण) करना चाहे उन्ही वस्तुओं का संपाघन समय, 
तापमान तथा वाष्वदाब इत्यादि चार्ट मे लिखकर कारखानों में यथास्‍्थान पर लगावें जैसा 
प्रयोगशाला चित्र मे दिखाये गये है (चित्र सख्या 43)॥ 
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चित्र संस्या-43 

निरीक्षण झौर परीक्षणों से जिन-जिन कंनीकृत उत्पादों में श्रुटि पाई गई हो, उन्हें 
पुतः संसाधन करना चाहिए या उसमे जो दोष पाये गये हैं, उन्हें दूर करने के उपाय कर 
लेने चाहिएँ। वेक्पूमगेज (रिक्तकमापी) की सहायता से कंनीकृत उत्पादों का परीक्षण 
किया जाता है। इसके लिए नमूना कनों को 95? फारनहीद ताप के जल में उपचार करें, 
जिस तापमान वाले प्रदेशों मे उन्हे भेजना है तथा यह तापमान उस देश के या प्रदेश का 
झौसत तापमान होना चाहिए । इसके व।द कंनो की भीतरी रिक्तावस्था नापी जाती है। , 
कैनो को सोलने के लिए भ्रावश्यक उपस्करो के बारे में पहले ही चर्चा की जा चुकी है 

कंनीक्ृत खाद्य-्पदार्धों तथा फल-येयों के निर्जमीकरण परीक्षण तथा कुछ ऊष्मायन 
के बारे में प्रिजवेशन जैमासिक पत्निका में चर्चा ग्राती रहतो है, इसलिए उपयुक्त पत्रिका 
बा तथा भारत में प्रकाशित फ्रूट साइन्स एण्ड ठेवनोलोजी, इण्डियन फ्रूद पुंकर ग्रादि का 
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समय-समय पर समुचित अध्ययन किया जाये तो कैनीकरण में ही वही, भ्पितु झन्य 
परीक्षण-शालाप्रों मे भी थाने वाली त्रुटियों, खराबियो से उत्पादों को बचाया जा सकता है। 
भारत में तथा विदेशों मे अनुसधानो, मर्वेक्षण आदि द्वारा प्राप्त जातज़कारियाँ उपयुक्त 
पत्रिकाझों में प्रकाशित होती रहती हैं। इन पत्रिकाग्रो मे नये-नये उत्पादों की भी चर्चा 
मिलती रहती है। प्रत्येक व्यवमायियों को चाहिए, (चाहे वे छोटे कारखाने वाले हो या वड़े) 
कि वे ऐसोमियेशन श्रॉफ फ्रूट साइन्स एण्ड टेक्नोलोजिस्ट के सदस्य बनें ॥ फलस्वरूप 
वैज्ञानिकों, टेवनोलोजिस्टों तथा प्रन्य प्रतिभाशाली व्यवसायियों के सम्पर्क मे झ्राकर उत्की 
कठिनाइयो को सरल बनाने में मदद मिलेगी | 


ज्वाला निर्जर्मीकरसप (97९ 5०तासशांण) 


जब खादय-पदार्थों को कनों (डिब्बों) मे भरकर ऊध्मा से निर्जर्मीकरण पानी में या 
वाप्प में कराया जाता है तब उसका पोपक मूल्य जेसे--सुगन्ध, चरण, संरचना इत्यादि में 
कमी भ्रा जाती है। जिन निम्त कारणों से पोपक मूल्यों की क्षति हो सकती है, वे हैं-- 

3, ऊप्मीकरण गति। 

2. अ्रधिक ऊष्मा तक पहुँचने के बाद खाद्य-पदार्थों को उस ऊप्मा में कब तक के 

लिए रखा गया था । 

3. शीतलीकरणा-गति इत्यादि । 

इन क्षतियों को कम करने के लिए जो नवीनतम विधि भ्रव अपनायी जा रही है, 
उसको ज्वाला-निजेर्मीकरण कहते है । 

कुछ फ्राँसिसी ग्रनुसधान-कार्यकर्तताओों मे इस ज्वाला-नि्जर्मीकरण प्रस्याली का 
ग्राविष्कार किया, जिसमे ज्वाला के ऊपर केन को एक निश्चित समय तक गर्म करके चाहे 
गये तापमान पर पहुँचाकर नि्जर्मीकरण कराया जाता है। उसके तुरन्त बाद यथाविधि 
कंन को भवन-ताप पर रुण्डा कर संचयन किया जाना है । इसमे भी कुछ असुविधाएँ थी । 
इसलिए प्रास्ट्रेलिया स्थित राष्ट्र मण्डल सस्थान सी० एस० झाई० झार० झो० के 
खाद्य-विभाग के कुछ वंज्ञातिकों ने फ्राँसिसी वेज्ञानिको द्वारा रूपॉक्रित एकल ज्वालक (बर्नर) 
निज्जर्मीक रणी (3/०४ं!250 में कुछ परिवर्तेन कर एक ऐसा निजजर्भीकरण का रूपॉक्त किया, 
जिसकी सहायता से एक मिनट में चौदह कंनों का निज्जर्मीकरएा किया जा सकता है। 
इसके लिए उस निर्जर्मीकरणी भे ग्यारह ज्वालक सगे हुए हैं, प्रत्येक कंन एक मिनट में 
छुप्पन बार ज्वाला के ऊपर से घूमती है। इस निर्जर्मोकृरण में तीन रेक होते है। 
दूमरे रेक में ज्वालक लगे हुए होते हैं, ऊपर के रेक में पाती की टंकी है, जहाँ भाप को 
रोड़े झखने की धनुकूल परिस्थिति बनी होती है। नीचे के रंक मे भी पानी की टकी रखी है। 
जब ज्वालक जलने लगते हैं, तब उनमे से निकलने वाली ऊष्मा को रोककर ऊपर की टक्ी 
का पानी उबलकर, भाप बनकर कोष्ठ में भर जाता है । जब खाद्य-पदार्थ को एक-एक कर 
(कंतो में) बेल्ट की सहायता से प्रथम रंक के भाष-कोष्ठ में प्रवेश कराकर आगे सरकाते हैं 
तो कन में भरे खाद्य-पदार्थे गर्म हो जाते हैं । ये समान रूप से गम होते हैं। इस क्रिया को 
पूर्व ऊष्पा-क्रिया कहते है, यहाँ भी प्रत्येक कं घुमते-घूमते भागे बढ़ते हैं । रैंक के झस्त में 
जाकर, पलटा साकर मशीन के दूसरे छोर पर जाकर बेल्ट को सहायता से ज्वालक के 
ऊपर से घूमते-घूमते दूसरे छोर पर पहुँचऋर किर पलटा खाकर नीचे यानि तीसरी रंक में 
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रड्ठे हुए 5ण्डे पानी की टंकी मे पहुँचते हैं, जहाँ घूमते-घूमते प्रत्येक केन निश्चिचद तापमात 
पर ठण्डा होकर बाहर निकलता है । 

ग्यारह ज्वालक युक्त एक निर्जर्मीकरणी मे एक कंन छप्पत बार घूमा करेगा तथा 
यह एक मिनट में चौदह कैतों का नि्जर्मीकरण करेगी (चित्र सख्या-44 देखें) । 





चित्र संख्या-44 


कंसीमर डी० जे० तथा साथियों ने (976) मत व्यक्त क्रिया है कि ज्वाला- 
निर्वातीकरण तथा ज्वाला-निर्जर्मीकरण द्वारा खाद्य-पदार्थों का निर्जर्मीकरण करके पग्राजकल 
प्रचलित रिटॉर्टीकरए से होने वाती खाध्रियों को दूर किया जा सकता है तथा कीनिंग 
व्यवप्ताय मे ज्वाला-निर्णमीकरण अधिक उपयोगी घिद्ध होगा । फलस्वरूप उच्च-कोटि के 
कंनीकृत उत्पाद तैयार किये जा सकेंगे | 


लेकिन यह प्रणालों प्रभी भारत में ही नहीं, अपितु प्रत्य विकॉसत देशों में भी 
ब्यावसायिक स्तर पर प्रचलित नहीं हुई है । 


|| &| 


अध्याय 3 


फल-तरकारियों को सुखाना 


तथा निर्जलीकरण करना 
(ए0श्ाएक्बाणा थावे 507 ण फ्रड शाएं ए९१९५०४॥)९५) 





मानव द्वारा आदिक्राल से ही अपदायी गयी एक परिरक्षण विधि है, धूप में 
फल-तरकारियों को (प्रन्य खाद्य-पदार्थों की भाँति) सुखाना । ग्राज भी कई फल-तरकारियों 
को हमारे देश मे ही नही, अधितु विकसित देशों में भी धूप में ही सुक्षाया जाता है। 
ससार में फलो को अधिक्राधिक सुखाने वाले प्रदेश संधुक्त राज्य अमेरिका का कैलीफोनिया, 
एशिया-मईनार, ग्रीस, स्पेन, मेडिटरेनियन प्रदेश, ग्रास्ट्रेलिया, प्ररबिया, भ्रफगानिस्तान 
तथा प्राकिस्तान हैं । 


विविषता में एकता की भाँति संसार में भारत एक ऐसा देश है, जहाँ रंसार में 
पाई जाने वाली करीब-करीव सभी फलन्तरकारियो की खेती होती है जो एक वरदान 
मात्रा जाता है। ग्राज भारत में 29 मिलियन टन फल तथा 7 मिलियन टन तरकारो का 
उत्पादन होता है। इसमे से 20 से 25 प्रतिशत तोडने से लेकर विपणन तक सडम-गलन 
से नष्ट हो जाती है; जो करीब ] 5 करोड मिलियन टन फलनतरकारियाँ होतो हैं जो 
दस प्ररब रुपये मूल्य की होमी है। यह सब फल-तरकारी परिरक्षण की झोर तथा पोस्ट 
हारवेस्ट टेक्नोलोनी पर झ्ावश्वक सुधारो के लिए हमे प्रेरणा देती है, ताकि देश प्राधिक 
हृष्टि से उन्नति पा सके । 
आज भाश्त में विभिन्न कारखानों द्वारा )00,000 टन संसाधित फल-तरक्षारियो 
का उत्पादन किया जाता है। इसमे से 6,000 टन रक्षा सेनिकों के लिए होती है, 
” 30,000 टन निर्यात करने के लिए तथा बांकी 54,000 टन देश के अन्दर विपशन के 
लिए होती है। इनमे झधिकाँश उत्पाद बड़े होटलों (फाइवस्टार), विमान सेवाप्रो, रेलवे में 
भोजन व्यवस्था के काम मे पाती हैं । 
उपयुक्त उत्पादों मे से करीब ,660 टन निर्जलीकृत फल-तरका रियाँ है, इसमें से 
केवल 48 टन निर्जलीकृत फल हैं; जिनमें से ,063 टन विदेशों में निर्यात की जाती है, 
शेष देश मे रक्षा सेना अ.दि के भोजन के लिए काम ग्राती है। इसमे भ्रधिकाँश तरकारियाँ 
हैं। यह उत्पाद देश के केवल आठ कारखानों मे तैयार किये जाते हैं, लेकिन सूसे प्याज, 
भ्रालू की ही माँग करीव 0,000 टन आँक़ी जाती है ! भ्रधिकाँय माँग विदेशों से है 
इससे करीब ),00,00,000 रुपये की विदेशी मुद्रा का झर्जन होता है । इसके लिए देश के 
झ्राठ कारखाने कार्यरत हैं, जिनमे करीब 3 से 4 करोड रुपये की लागत आती है, लेकिन 
निर्जलीकरण के लिए विदेशों के उपभोक्ताग्रों की माँय के भाधार पर देश में कच्चा माल 
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प्राप्त नहीं होता । इसी प्रकार से कुछ अन्य तथ्य भी सन्‌ 977 में भारतीय खाद्य निगम 
के दिल्‍ली स्थित भवन के ग्राडिटोरियम में हुई । उत्तर क्षेत्रीय ए० एफ० एस० टी० की 
शाखा द्वारा बुलाई गई सगोष्ठी (सिम्पोजियम) पर प्रस्तुत किये गये से । निर्मलीकरण 
योग्य प्याज तथा मटर के उत्पादी पर चर्चा करते हुए डॉ० विष्णुस्वरूप ने प्रतिवेदन दिया 
कि भारत में करीब 3,64,090 हैक्टेयर भूमि पर प्याज की सोती होती है, इसका हुल 
उत्पाद 4.4 मिलियत टन है झोर यह मुस्यतया महाराष्ट्र, कमटिक, उड़ीसा, तमिलनाई, 
प्रान्ध्र प्रदेश, विहार, मध्य प्रदेश, गुजरात, राजस्थान तथा उत्तर प्रदेश में क्रमशः होता है, 
लेकिन देश मे गुलाबी तथा लाल प्याज की खेती अधिक होती है ! इसके विपरीत हंभारे 
देश के ग्रधिकतर डीहाइड्रेटड (निर्भेतीकृत) फूड इण्डस्ट्री वाले सफ़ेद प्याज की ही माँग 
करते हैं, जिनकी महाराष्ट्र के नासिक, निफाड, जलगाँव, युजरात तथा विहार के कुछ क्षेत्रों 
में ही खेती की जाती है । इसलिए सफेंद प्याज की माँग को झाज देश पूरा करने मे 
प्रसमर्थे है, इसकी भोर किसानों तथा अधिकारियों का ध्यान भ्रावर्ित किया गया था, 
क्योकि विर्जतीकरण के लिए ली जाने वाली प्याज भें प्रधिक ती4णता (तीखापन), हिंम-दुल्य 
सफ़ेदी तथा 5 से 20 प्रतिशत या अधिक कुल धुल्तशोल बन-पदार्थ (टी० एस० एश्०) 
होना चाहिये । किसी भी हालत में भ्रधुलनशील पदार्थ एक प्रतिशत से, कम नहीं होना 
च।हिये । इसी प्रकार लघुक्रारक शर्करा तथा प्रलधुकारक शर्करा (१६0एश॥०8 थाएं 
पिणा-रिध्तेपणा8 50१०५) का अनुपात भी स्यून होता चाहिये । इसके प्रलावा प्याज 
गोल)क्ति के होने चाहिए तथा पतली गर्देन तथा कम जड़ीय स्थानन्युक्त भी होनी चाहिये। 
झाकार 5 से 6 मिलीमीटर मोटा होना चाहिये । 


आराज देश में करोब 2,88,000 टन सटर का उत्पादन किया जाता है ! सुख्यत्तेथा 
इसकी खेती उत्तर प्रदेश, विहार, मध्य प्रदेश तथा महाराष्ट्र में को जाती है। बसे तो 
राजस्थात, पंजाब, हरियाणा ग्रादि प्रदेशों मे भी खेती की जाती है, लेकिन नि्ंलीकरण के 
उद्देश्य से नहीं । 


निर्जजीफरण के लिए मटर का दाना मोढा भौर सुर्ख हरितदर्श होना चाहिये । 
फलियाँ प्रधिक दानो से भरी हुई तथा निर्जलीकरण के पश्चात्‌ अधिक वजन देने चाली 
होनी चाहिएँ । इसके प्रतावा मटर मीठी होता भी भ्रावश्यक है । साधारणतवया फली में मे 
40 से 50 प्रतिशत दाना मिलता है तथा सूले मटर करीब 20 से 24 प्रतिशत होते है । 
भिन्न-भिन्न किस्मों की मात्रा भिन्न-भिन्न होती है ? 

कैमीकरए की भाँति निर्जेतीकरण के लिए भी फलियो को उचित पक्‍वता पर 
सोडना चाहिये धन्यथा मटर में पाई जाने बाली शर्करा मण्ड में परिय्तित ही जायेगी । 
इसलिए मदर की फलियाँ विकमित होकर भरी हुई अवस्था मे तोड़कर देखता चाहिये कि 
दाने मे शर्करा वी मात्रा दितनी है । उसके पूणा पश्वता पर पहुँचते ही शर्करा की माचा 
भी भ्रधिका्िक पाई जायेगी । उत्तो समय तोड़ना चाहिये । इस भवस्था को मासूम करने के 
लिए विदेशों मे टेण्डरोमरीटर भयवा मैचूटोमीटर काम में लिये जाते हैं, जहाँ ऐल्क्रोहाँव वी 
सहाएता से मदर के प्रधुलतभीय घत-पदार्थ को मातूम कर मदर के गुणावगुण को देखा 
जाता है। साधघारशतया ग्रधुलदधीन ठोस पदार्थ मद्यसार में करीब ]] से 6 अधिशत 
द्ोगा ! डे 
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सुखे फल-तरकारियों की श्रेष्ठताएँ 

सूखे फल तथा तरकारियाँ अन्य परिरक्षित खाद्य-पदार्थो से बहुत कम जरलॉशयुक्त 
होती हैं या यह भी कह सकते हैं कि वे श्रधिक साम्द्रीकृत ठोस खाद्य-पदार्थ है। इसके 
अलावा ग्रन्य परिरक्षण विधियों के लिए चाही गई जटिल यन्त्र सामग्रियों की ग्रावश्यकता 
भा इस विधि के लिए नही होती । साथ ही मजदूरों की भी कम आवश्यकता होती है । 
फलस्वरूप उत्पादन खर्च कम होता है। इन्हे सचयन करने के लिए अधिक क्षेत्रफल वाले 
गोदामों की भी ब्रावश्यकता नहीं होती, क्योकि सूखे फल उसके कच्चे माल की मात्रा के 
करीब 6 से 5 प्रतिशत तथा तरकारियाँ 0 से 30 प्रतिशत ही रह जायेगी । इसी प्रकार 
परिवहन तथा ग्रन्य किराया भाडा भी कम खर्च होता है। फलस्वरूप उपभोक्ताञ्रो को 
अ्रन्य परिरक्षित खाद्य-पदार्थों से कम दाम में सूखी फल-तरकारी प्राप्त हो जायेंगी। 
परन्तु देश में सूसे फल-तरकारियों के भुणो की कम जानकारी के कारण निर्जेलीकृत या सूखे 
फ़ल-तरकारियों की तरफ उपभोक्ताग्रो का भुकाव कम है । 


धूप में सुखाने के लिए झ्रावश्यक सुविधाएँ 
जिस कारखाने मे फल तथा तरकारियाँ सुखाई जाती है, वहाँ एक प्रागण होता 
चाहिये, जहाँ फत-तरकारियों को ट्रे मे सजाकर ब्रिना शकाबट धूप दिखाई जा सके । 
इस आँगन को ड्राइग यार्ड (शोपक प्रांगण) कहते है । श्रगर यह स्थान झ्राकस्मिक वर्षा 
तथा घूल-प्रांवी वाला क्षेत्र हो तो तुरन्त उन्हे वर्षा से बचाने के लिए योग्य तरीके अपनाने 
चाहिएँ या ऐसी पहियो वाली मेजों पर ट्रे को रखना चाहिये कि तुरन्त वहाँ से हटाया जा 
सक्रे । कारखाने में फल-तरका रियो को घोने के लिए टकी, छिलका उतारने व कतरने श्रादि 
के लिए झावश्यक मेज, चाकू, यन्त्र, क्षारीय क्रिया के लिए आवश्यक टकियाँ, पेटी, फ्रेट 
इत्यादि की भ्रावश्यकता होती है । इसके झलावा गन्धकीकरण, कोष्ठ की भी श्रावश्यकता 
होती है। प्रधिक जानकारी पृथक्‌-पृथक्‌ फल या तरकारी के मूखने की क्रिया के वर्णन के 
समय दी जायेगी । 
कारखाने तथा शोपक (सूखन) प्रांगण बहाँ काम मे ली जाने वाली फल-तरकारियो 
की क्षमता के अनुसार छोटे-बड़े हो सकते है। भ्रधिक धूप पड़ने वाले शुब्क प्रदेश में 
फव-्तरकारियाँ गीघ्र सूख जाती है। फलस्वरूप ऐसे क्षेत्रों मे जहाँ घृप तेज हो, फिर भी 
श्राद्रेता अधिक हो, कारखाने का क्षेत्रफल भनुपात मे कम चाहिये। 
कारखाने, जहाँ फन-तरकारियाँ सुखाई जाती हैं, वे स्वास्थ्य की दृष्टि से स्थापित 
होने चाहिएँ। मन्दे नाले, पानों ठहरने योग्य गड्ढे स्युनिसिपल टाउन की गन्दगी इत्यादि 
कारखाने के परिसर में नहीं होने चाहिएँ, ताकि सुखाने के लिए रखी हुई फल-तरकारियों में 
गन्‍्दगी से मक्खियाँ तथा प्रन्य सूक्ष्मजीवियों का आक्रमण न हो सके । 
विदेशों मे जहाँ फलो की खेती होती है, उसी खेत पर उन्हीं फलो को सुखाये जाने 
की प्रथा है, विशेषतौर से अग्रूरो को । इन्हें दो पक्तियों के (गंगूर के पोधों की) बीच छोडे 
हुए खाली स्थान में एकत्रित अगूर के गुच्छो को कागज को ट्रे मे सजाकर, फेलाकर सुख्धाया 
जाता है । फलस्वरूप अ्रगूर के ग्रुच्छो को कारखानो तक पहुँचाते समय सम्भावित क्षत्तियों से 
ही नही, झपितु परिवहन खर्च को भी कम कर उत्पादन खर्च कम करने मे मदद मिलती है। 
जब अंगूर पकते हैं, उस समय उन क्षेत्रों में वर्षा होने की सम्भावना भी नहीं होती । 
इसलिए दे निडर होकर खेत मे सुखाते है 
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धूप में सुखाने की प्रक्रिया श्रादिकाल से चली गया रही है । कुछ मधुर फलों, जैसे- 
पगूर, पिण्ड-सखजूर, बैर, केला, ऐप्रीकाट तथा कुकुरमुत्ता को ही नही, भ्रपितु मांस, मछलियों 
को भी मातव घृप में सुखाता है ) लेकिन धूप में सुखाने की इस प्रक्रिया के बीच ऐसी भी 
कठिनाइयाँ उत्पन्न हुई, जैसे सदी की वजह से धूप की शक्ति कम हो जाना या वर्षा ही 
जाना इत्यादि । फलस्वरूप उपयुक्त खाद्य्यदाों पर फरफूंद झ्रादि लगाकर वे खराब हो 
जाते हैं । इनसे बचने के लिए आग की पूरक-क्रिया की सहायता से उन्हें सुखाकर परिरक्षित 
किया जाता है ) धूप में सुखाने की प्रक्रिया भी एक वाष्पीकरण क्रिया ही है। इसी प्रकार 
की कढिताइमों को दूर करने के लिए एक के ब)द एक परिवर्तन लाकर आग से सुखाने की 
प्रक्रिया मे उन्नति प्राप्त की गई । इस क्रिया को ही प्लाज निर्जलीकरर प्रक्रिया कहते हैं मो 
एक प्राधुतिक प्रौद्योगिकी मे परिवर्तित हुई है । 

परन्तु तिर्जेतोकरण मे उपयुक्त दोनों प्रक्रियाप्रों (धुप तथा भाग) से काफी धत्र 
है । निर्जलीकरण के लिए ऊष्मा, बायु झ्ादि को नियन्दीकरण योग्य अ्रवस्था में सर्प 
किया जाता है, परन्तु धूप तथा झाग की सहायता से जहाँ सुखाया जाता है, बहाँ दोनों का 
नियस्त्रण अ्रपने हाथ में नहीं रहता । फिर भी आज संसार में सुखाये जाने वाली अभिकाँध 
फल-तरकारियों को सुखाने की क्रिया दोनों विधियों (धूप तथा निर्जलीकररा) से सम्पन्न की 
जाती है, चाहे वह विकसित हो या विकासशील 
तिर्नलीकरण की परिभाषा 

खाद्य-पदार्थों को एक ऐसी कक्षा में सुचाद रूप से सजाकर, एक सुनिश्चित मात्रा 
के तापमान, प्रादेता, वायु-परिक्रमा इत्यादि की परिस्थिति में बडी सावधानी के साथ 
रुसकर, कृत्रिम तरीके से निर्मित झाग (ऊष्मा) की सहायता से कोष्ठ में रसे हुए उनके 
जलाश को वाध्परूप में परिवतित कर बाहर निकालकर सुखाने की क्रिया कोही 
निर्जलीकररण कहा जाता है । 
निर्जलीकरणा फे मूल सिद्धान्त 

निर्जतीकरण के लिए ऊष्मा तथा वायु की आवश्यकता हीठो है । ऊष्मीकररा 
चलन या विकिरण ऊष्मीकरए से सम्पन्न किया जा सकता है । 
चालन ऊष्यीकररण 

इस किया में दहन -जस्य वस्तुओं को वःयु की उपस्थिति में जलाकर उसको उस 
क्रक्षा में प्रवेध कराया जाता है, जहाँ खाद्यन्पदार्य रखा हुम्ना होता है। परन्तु चालन 
ऊध्मीकरएण से भ्रधिक गर्मो ही मही, प्रपितु कभी-कभी साथ-पदार्थों पर वियारियाँ तथा 
घुत्राँ भी लग जाया है । 
विकिरख ऊष्मीकरण 

बादु को भाष-युक्त नतियों की सहायता से गर्म कर फल-तश्कारियों करे सुखाने 
के लिए उसके ऊपर प्रयोग किया जाता है, दूसरा गम गेंस को पाइपों में भेजकर वायु को 
गरम कर साथनपदाथों को सुखाया जाता है । 


फल-तरकारियों को सुखाना तथा निर्जलीकरण करना 377 


वायु को बाहर से खीचकर, गर्म करके खाद्य-पदार्थों पर फंके कर भी शुष्कत प्रक्रिया 
सम्पन्न की जा सकतो है । व्यावसायिक क्षेत्रों मे अधिकौश इस विधि से हो फल-तरकारियो 
को सुधाया जाता है, क्योकि कम खर्चीली विधि होने के कारए इसमे उत्पादन खर्च कम 
होता है। पदार्थों से जलाँगझ को निकालकर, ग्रहए कर वाहर फैकने की क्षमता वायु मे 
अधिक होती है। इसके अलावा यन्त्र कक्षा के भीतर रखी हुई फल-तरकारियो में वायु 
लगने से उसमे से जल भी नही टपकता, क्योकि खाद्य-पदार्थों से बायू जलाँश का शीघ्र 
शोपख कर लेती है। इसका मतलव यह नही कि वायु निर्जलीकरण क्रिया करती है, 
बस्तुतः ऊष्मा ही फल-तरकारियों को सुखाती है। केवल वायु होने से ही निर्जलीकरण 
क्रिया सम्पन्न नहीं हो सकेगी । किन्तु वायु की परिक्रमा (सारे यन्त्र में समान वेग से 
चलकर बाहर ग्राना तथा ताजी हवा पुनः प्रवेश कर उपयुक्त परिक्रमा को चालू रखना) भी 
आवश्यक है । 

454 ग्राम जल वाष्पीकरण के लिए 000 ब्रिटिश ऊप्मीय मात्रा ग्रथवा ब्विटिश 
धर्मल यूनिट (8...) झ्रावश्यक है। इस ऊष्मीव मात्रा को जल के गुप्त वाष्पन ऊष्मा 
(बाथा। प्रृ6४६ 06 ४३७णांट॥/०१ 0। ९४३४०) कहा जाता है, ताप मात्राओं के प्राधार 
पर इसमे प्रस्तर ञ्रा सकता है । 

इसी प्रकार ऊप्मीक्षत वायु खाद्य-पदार्थों को ऊष्मीकरण कर उसके जलाँश को वाष्प 
रूप में बदल दिया जाता है, इस वाप्प को वायु ग्रहण करने भे कोई कठिनाई भही होती । 
इन्ही कारणों से ही कहा जाता है कि निर्जलीकरण क्रिया में ऊष्मा स्थाभान्तरण'ही नही . 
अपितु धन स्थानान्तरण भी होता है । 


डी-हाईडे ठर्स (06-907205) शल 

डी-हाईडू ठर को निर्जेलीकरणी कहा जा सकताओह माप्ीरेशतया, प्रालू, प्याज, , 
मटर, लहसुन तथा गाजर इत्यादि तरकारियों का निर्जलीकरण किया जाता है।।7 इसके 
अलावा प्रन्य कृषि उत्ताद जेसे--इलायची, .नार्यिल, मिर्च, अदरक आदि तथा पैम पदार्थ, 
जसे--दूध, कॉफी, चाय, कोको ग्रादि का भी निर्जवीकरण किया ज,ता है। इसके भ्लावाः 
झाजकल तैयार हुआ खाद्य-पदार्थ जैसे--भात (पके हुए चावल), पुलाव, सॉमर, रसम, पकी 
हुई दाल इत्यादि का भी निर्जतीकरण किया जाता है। इसके लिए विभिन्न क्षमता के तथा 
प्रककार की कई निर्जलीकरणियाँ ग्राज प्रचलित हैं, जिसकी चर्चा प्रागे की जायेगी ' 
() होम डिहाइड्रेटर (ल्ण॥० ऐशाउपरा#ण5) 

इन्हें घरेलू निर्जलीकरण भी कहा जा सकता है! इस प्रकार के यन्त्र केवल घर 
मे ही नही, अपितु विद्यालयों की प्रयोगशालाझो तथा परीक्षणशालाग्रो मे, झ्ामतौर पर, 
भारत में काम मे लिये जाते हैं। भारतीय परिस्थिति को ध्यान में रखते हुए बनाई गई 
एक निर्जतीकरणी करीब 90 9८ 60 ,८ 90 सेन्टीमीटर आकार की होती है। इसका निर्माग्य 
गलवनीकृत (जस्तालेपित) लोहे की चदरों से किया जाता है । यह झलमारीनुमा होती है 
इसका आसिरी तल (गंदा) छिद्व वाले लोहे की चदर से बना हुम्मा होता है। यह भाग 
छोड़कर बाकी च;रो तरफ काप्ठ से ऊप्मारोधक क्रिया हुआ होता है। इसका एक द्स्सा 
एक प्रलघारी को भाँति खोलने तथा बन्द करने को झनुकूल परिस्थिति में बनाया हुगा 

होगा है । इसके भीतर वराइर दूरी पर सात खाने बनाये हुए होते हैं, जहाँ एकन्‍पुक दे 
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ग्राराम से निकालने तथा रखदे की सुयोग्य अवस्था में बनाई हुई होती है। प्रत्येक दूँ का 
आकार 80 9८ 60 सेंटोमीटर (लम्बाई तथा चौड़ाई) होता है । यह छेद वाली एल्युमीनियम 
चहरों से वनाई हुई हो तो भ्रधिक उत्तम रहती है, परन्तु लोहे की जातियो से बनी ट्रे भी 
काम से ली जाती है । ऐसी ट्रे मे फल-तरकारियों को अन्य ट्रे मे सजाकर रखना होगा 
ताकि फल-्तरकारी लोहे के सम्पर्क मे तझ्ना सके । एल्युमीनियम या स्टेनर्लसस्टील में 
बनी दे हो तो उस पर सीधे ही फल-तरकारियों को सद्ाया जा सकता हैं। किवाड़ि के 
दोनों तरफ ऊपर में 0 सेंटीमीटर नीचे 60 94 सेंटोमीटर भाग काटकर, प्रलग कर उसके 
स्थान मे उसी साइज से थोडी बड़ी चहर से एक लम्बी खिड़की-सी बनी हुई होती है जो 
आवश्यकतानुसार सोलने तथा बन्द करने के योग्य बनी हुई होती है । फलस्वरूप भीतर की 
भर्मी तथा वायु-परिक्रमा को तियन्त्रित किया जा सके । इस निर्जलीकरशा को लोहे से 
निर्मित एक चारपाया में बिठाया हुआ होता है (वित्र सरया 45) इस चारपाया की करीबे 
40 सेम्टीमीटर ऊँचाई होगी । इस प्रकार की निर्मेलीकररिमों में फल-तरकारियों को 
यथाविधि दूँ में फँलाकर, उन्हें बन्द कर, पत्थर कोयले से, स्टोव की सहायता से ऊप्मीकरण 
कर सुखाया जाता है । स्टोव या अ्गीठी को निर्जेलीकरणी के सीचे सजाना चाहिये ताकि 
सम्पू लिर्जलीरुरणी करीब-करीब एक समान गर्म हो सके । जब नीचे की सतह की वायु 
गर्म होती है, तब वहाँ से हटकर वायु मिरजेनीकशणी के क्पर को भोर चलने लगती है, 
फलस्वरूप ऊपर की वायु नीचे भाकर गर्म होती है । ऊपर पहुँची हुईं वायु फल-तरकारियों 





चित्र संख्या 45 «चित्र सख्या 46 

घरेलू स्वर बी निर्जेलीकरणी कैबिनेट ड्रायर 
की ऊष्मा देकर उसमें पाये जाने वाले जलाँश को वाप्प मे बदलकर, ग्रहएा कर लेती हैं 
तथा बह निर्जेलीकरण के कपर के निकास (सिडकीनुमा) द्वारा बाहर निकल जाती है। 
उसके बदले में ताज़ा वायु निर्जेलीवरणी के नीचे से प्रवेश कर उपयुक्त क्रिया को चाल 
रखते हैँ॥ फलस्वरूप निर्जलीकररणा त्रिया सारे यत्त्र में समान रूप से होकर खाद्य-पद्रा्े 
सू जाते हैं। इस यन्त्र में सुखाने के लिए 6 से 49 घण्टे तक समय लगे सकता है। 
लेबिन इसके धन्दर के तापमात तथा वागु परिक्रमा को नियमित नहीं किया जा सकता ! 
इसके प्रसाद इसमें सुखाने के लिए एक व्यक्ति की उपस्थिति आवश्यक है, ताहि इुछ समय 
चनने के बाद विर्जलीकरणी के सबसे नीचे की ट्रें सबसे ऊपर, भ्रौर सबसे ऊपर वी दे सबसे 


फल-तरकारियों को सुखाना तथा निर्जेलीकरण करना 379 


नौचे के क्रम में बदली जा सके, प्रन्यथा निर्जलीकृत उत्पाद एक समान, एक साथ प्राप्त नहीं 
होगे। इसके अलावा सतकेता नहीं वरतें, तो नीचे की ट्रे ग्रधिक सूख जायेगी और उत्पाद 
जल भी ले सकते हैं । ऊपर की ट्रें या तो वराबर सूखेगी या उसके उत्पाद कच्चे रह जायेंगे, 
इसलिए निर्जलोकरणी को ट्रे को ऊपर-नीचे बदलते रहना चाहिये ताकि समान रूप से 
खाद्य-पदार्थ को सुखा सके । 


व्यावसायिक स्तर फी कुछ निर्जलीकररिएयाँ 
((0०७0शशलंद्र] 00-7ए0728075) 


खाद्य-पदार्थों को, विशेषकर फल-तरकारियों को, सुखाने के लिए व्यावसायिक स्तर 
पर वुछ प्रधिक डी-हाईड्रें टर्ज काम में लिये जाते हैं॥ इसके बारे मे यहाँ चर्चा की जा 
रही है-- 
(4) फेविनेट ड्राइयर्ज (एकलए९ ऐसंट ७) 

विद्युत्‌ चूल्हों से चलने वाली यह निर्जलीकरणी घरेलू स्तर की निर्जेलीकरणी की 
भाँति ही होती है, परन्तु इसमें वायु चक्रमण को सुचारू रूप से सम्पन्न कराने के लिए 
पंखे भी लगे हुए होते हैं। ये पंखें या तो बिजली के चूल्हे के नीचे सगे हुए होते हैं, या 
निजलीकरणी की ऊपरी छत पर । इसमे तापमान को नियन्त्रित करने के लिए यर्मास्टिट 
तथा तापमान का पता लगाने के लिए थर्मामीटर भी लगे हुए होते हैं। फलस्वरूप जिस 
पदार्थ को जितने तापमान में सुखाना चाहिये, उतने तापमान पर निर्जलीकरणी के 
थर्मामीटर को सहायता से थर्मोस्टेट को व्यवस्थित कराया जा सकता है। इसमें भी 
निर्जेलीकरणी की क्षमता के प्रश्घार पर ट्रे दो या भ्रधिक लगी हुई होती हैं, जो विद्यालयो 
तथा छोटी-मोटी फल-तरकारी प्रयोगशालाम्रों के लिए उपयुक्त होती हैं, परन्तु लघु उद्योगों 
के लिए काम प्राने वाली कंबिनेट ड्राइयर्ज श्रथिक बडी झ्राकार की होती हैं तथा ट्रे के बदले 
में ट्रे मे भरी ट्रॉलियाँ उसके भीतर रखते के योग्य रूपौँकित होनी हैँ। इसकी सहायता से 
ग्रामतौर पर फल तथा तरकारी को भी सुखाया जाता है (चित्र सख्या 46) । 


(2) किन ड्राइयर्ज (दत्त ऐतलओ) 

किन ड्राइय्ज एक प्रकार के दो मजिले मकान की भाँति होता है, प्रथम मजिल के 
कमरे की छत की फर्ण, पतली स्लेटी पत्थर से बनाई होतो है, जिसके ऊपर खाद्य-पदार्थ को 
फँलाकर सुखाया जा सकता है। प्रथम मंजिल के कमरे-रूपी कक्ष में तेयार की हुई गर्म 
वायु को ऊपर विछाए हुए खाद्य पदार्थ के ऊपर चलाकर सुवाया जांता है, इसके लिए या 
तो गर्म वायु स्वत: रसोई की चिम्तनो के जैसे मार्म से होती हुई छत पर बिछाये हुए 
खाद्य-पदार्थों को सुखाती है या इस गर्मवायु को पंखो की सहायता से निश्चित स्थान पर 
पहुँचाया जाता है । किन निर्जलीकरस्ियों को ऊप्मारोध प्रवस्था में दताये रखते हैं। 
इसकी सहायता से कतरे हुए सेब, आलू चिप्स इत्यादि को सुसताया जा सकता है, लेकिन 
खाद्य-पदाथो को बार-बार उल्टा-पल्टी करते रहना चाहिये । प्रारम्भ में वायु का तापमान 
तथा उसकी परिक्रमा अधिक तथा बाद मे नलापमान कम कर देने की झ्रावश्यकता भी होती 
है, वत्ोकि फल-न्तरकारियो में से पानी ग्रारम्म मे झधिक निकलता है तथा बाद में कम | 
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फल-तरकारियों को सुखाते समय उसमें से झारम्म मे जो जल निसरने तगता है, वह फर्श 
पर गिरते ही सूसने लायक ताप्रमान-युक्त बेग से वायु की परिक्रमा होती रहती चाहिये। 
इसके साथ ही इन्हे पलटते भी रहना चाहिये, ग्रन्यथा अपरी हिस्सा युख्ध जायेगा व नीचे का 
हिस्सा गीला (कच्चा) रह जायेगा । 





विद्र संख्या 47 


२ 
सत्र ड्रायर, इसकी सहायता से तरल खाद्यन्धदार्थों को सुखाकर 
चुरं बनाया जाता है। 


(3) दनल ड्राइयर्ज ([००एल फतथ७) 


फल तथा तरकारियो को सुखाने के योग्य श्रापुतिक निर्जंलीकरणी में टवल ड्राइयर्ज 
2 से 5 भीटर लम्बाई की एक गुफानुमा होता है, (चित्र संख्या 47) चौड़ाई करीब 
4 मीटर होती है । इसके ऊपर एक छोटी-सी गुफा (सुरंग) श्रौर होती है जो छत से ग्रनय 
की हुई होती है, लेकिन एक द्वार द्वारा दोनों सुरंगो को जोड़ा हुआ होता है, जो सुरंग के 
एक किनारे से जुडा हुमा होता है। ऊपरी सुरग पर विद्युत्‌ चूल्हे लगे हुए होते हैं । 
यह वादु-अ्रवेश द्वार पर ही लगे हुए होते हैं।॥ ऊपर को सुरंग तथा नोचे को सुरंग दोनों 
जहाँ सुनी हुई होती हैं, वहाँ वायु को ऊपरी सुरंग से नीचे की सुरंग से फैकने लायक 
प्रवष्भा बताई हुई होती है । इन दौनों सुरंगो को ऊष्मारोधक किया हुआ होता है, ताकि 
इनमे से गर्मी नध्ट न हो सर । 
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के पहले, इन्हें चलाने से वाहर से 
के चूल्हो में से होती हुई जाती 
सुरंग के भीतर फंकते है। फलस्वरूप सारी 


प्रवेश करती है । फिर जलते बिजली 
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खीचकर नीचे की सुखाने वाली सुः 


सुरण में 


गि 


फल तथा तरकारियों को सुरंग के भीतर भेजने 
गर्म वायु के 


वायु ऊपर की 
है | फलस्वरूप वायु गर्म हो जाती है । यह क्रिया लगातार चलती रहती है तथा पंखे इस 
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2) द्वारा 
उत्पन्न आादेता 


लगे हुए) 
य 


भीतर उः 


ब्र् 


हो जाती है। इसका तापमान 'र्मामीटर (उसमें 


भ्राँका जा सकता है, यह 60" से 00" से० होता है । इसके 


५७५ पट्टा 


हि 
ग एक समान गर्म 


मुरं 
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मालूम करने के लिए उपयुक्त तापमापी (प्रोक्षम्रण्णाधक्) भी लगा हुमा होता हे। 
बाहा गया तापमान टनल मे उत्पन्न होते ही तँयार किये गये फल या तरकारी की सुरग 
की क्षभता के श्राघार पर बनी द्रॉलियो में सजाकर सुरंग के भीतर पहियो की सहायता मे 
अज दिया जाता है। एक-एक ट्रॉली में कई ट्रेपर फल या तरकारी फ़ैलाकर रखी हुई 
होती है । प्रत्येक्र द्रांली 40 से 50 ट्रे वहन करेगी, प्रत्येक ट्रे 0 5 वर्गमीटर की हो सकती 
है। प्रत्येक ट्रे के छि़ 3 से 20 भेस व्यास के होते है। जिस सुश्ग से ताजा वायु ऊपरी 
सुरंग मे भेजी जाती है, उसके नीचे वाले स्थान के द्वार से बडी सुरग के अन्दर एक ट्रॉली 
को चढाया जाता है। इसी प्रकार एक के बाद एक के क्रम में धीरे-धीरे द्रॉलियाँ भन्दर 
भेजी जाती हैं । इस समय सुरंग की गर्मी से फल या तरकारी सूसने लगती हैं, साथ ह्दी 
साथ, ताजी गर्म हवा ट्रॉलियो को चाल के विपरीत खगातार चलते के कारण प्रत्येक ट्रे 
में रखी हुई फल या तरकारी गर्म वायु के सम्पक्क से सूलती जाती है। सूखे फल या 
तरकारी-थुक्त द्वॉली इसी प्रकार सूखने के वाद एक के बाद एक बाहर निकमती रहती है । 
इसके लिए 4 से 8 घण्टे के समय की झावश्वक्ता होती है । इसके साथ-साथ कच्चे फल 
या तरकारियों वाली द्रालियो को पुतः प्रस्दर भेजा जाता है । इसमे कार्य करने बाते को 
यह जानकारी भली-भाँति होती है कि प्रत्येक ट्रांली कितने समय तक सुरंग में रहनी चाहिये । 
ध्यान रखें ट्रॉलियो की जहाँ से दनत के प्रन्दर भेजते हैं, उनके पीछे एक के दाद एक करके 
ट्रॉलियाँ क्षमतानुसार भर देते हैं । 


टनल के भीतर रखी हुई फल या तरकारी पर लगने वाली गर्म वायु जब द्गॉलियों 
में से होटो हुई बाहर निकलत्ती है, (जहाँ से कच्चे माल-युक्त ट्रॉलियाँ चढाई जाती है) तथ 
उसका तापमान कम होता है तथा प्ादंता अधिक होती है । 


उपयुक्त टनल ड्राइयर्ज मे ट्रॉलियों के बजाय स्टेनलेसस्टील से बनी बैहट पर फल 
या तरकारी को यथाविधि तैयार कर फलाया जाता है तो यह बैल्द सुरय के भीतर एक 
तरफ से प्रवेश कर दूसरी तरफ से निकलते समय झावश्यकतानुप्रार सुखाने लायक गति से 
चलाने योग्य परिस्थिति में बनी हुई होती है । तैयार की हुई तरकारियों को स्वथ-चलित 
यम्त द्वारा बेस्ट पर फेनाया जता है जो छि4द वाली होती है । इसकी सहायता से चततने 
वाली डो-्हाइ डर टर्से मे 4 से 6 घण्टे मे किसी खायय-पदार्थे को सुखाया जा सकता है, 
फलस्वरूप मजदुरी-सर्च कप भाता है । एक समात फल या तरकरो को सुलाया भी जा 
सकता है। परन्तु उपयुक्त टयल ड्राइवर्ज की लागत अधिक द्वीती है । 


(4) डम ड्राइय्जे (0770 एथं0७) 


यह वि्जेलीकरएण एंक ड्रमनुमा होती हैं ॥ इसका ध्यास फरीब 60 सेन्टीमीटर से 
80 सेन्टीमोटर तक होता है ! इसके भीतर दो ड्रम पस-प्रास॒ ऐसे जुड़ें हुए होते हैं कि 
दोनों घूमते समय पापस्त में कोई रक्ावट पंदा नहीं करते, यह ड्ुस भी स्टेनलेस-टील की 
चहरो से बने हुए दोते हैं भौर एक ही दिशा में घूमने वाले होते हैं। इन दोनों ड्रमो को 
भाष [वायलर में से भ्ाते बाली) द्वारा गर्भ किया जाता है। इनके दीनो तरफ़, अर्धार् 
प्रस्येक द्रस की बगल में एक पत्ती लगी हुई होती है । यह पत्ती डरम को कुचरकर सूसे 
रखाधन्यदार्थ को गिराने लायक श्रवस्था में लगी हुई होती है ! इनवे नीदे एक्जॉस्ट फंस 
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(रिक्तीकरण पंखा) लगा हुमा होना है। यह भीतरी वायु को बाहर कर, गअन्दर रिक्तावस्था 
उत्पन्न करता है। दोनों ड्रमो के बयल में लगी हुई पत्ती (ब्लेड) के नीचे दो वाहिकाएँ रखी 
होती हैं, यहाँ की वायु नमीहीन होती है। वहाँ की बनावट ग्राद्रेता-रहित प्रवस्था उत्पन्न 
कराकर नमीहीन अवस्था पैदा कर देती है । 

जब ड्रम ड्राइय्जे को चलाते हैं, तव फल-तरकारी भ्रथवा सुखाये जांने वाले किसी 
भी प्रन्य॒ तरल-पदार्थ को चलते हुए दोनो ड्रमो के बीचौ-बीच गिराते हैं, तब दोनो ड्रमो 
के चारों तरफ जो बहुत ही पतली-सी परत होती है, वह सारे ड्रमो पर एक-समान फेलने 
लायक प्रवस्था में समायोजित को हुई होती है । ड्रम वहाँ से घूमकर ऊपर ब्लेड के स्थान 
पर पहुंचते ही भाष-ऊष्मा की वजह से ड्रम की परत गर्म होकर, उसके ऊपर लगी हुई 
पतली तरल परत को सुजा देती है, जो वाहिका मे गिरती रहती है। ड्म की चौडाई के 
बराबर पत्ती की चौडाई भी होती है, इसलिए सम्पूर्ण रस चूर्ण को कुरेदने मे सफल रहनी 
है । इम सभी भीतरी भागों को समुचित रूप से पैक किया हुआ्ला होता है । इनके बाहरी- 
भीतरी तापमान दवाव आदि को बनाये रखने तथा उसको मालूम करने की उचित मापियाँ 
भी लगी हुई होती हैं । इसके साथ ड्रम को घुमाने की पुल्ली तथा बेल्ट लगी हुई होती है ॥ 


(5) स्प्रे ड्राइपर्ज (9999 एगंथ७) 
तरल पदार्थों, जैसे--फल-तरकारी का रसया प्रन्य खाद्यन्योग्य तरल पदार्थों को 
अदृश्य बिन्दुओं द्वारा यन्त्र के भीतर वर्षा कर, तप्त वायु की सहायता से सुखाने के यन्त्र को 
स्प्रे ड्राइयर्ज कहा जाता है । यह ड्राइयर्ज त्रिकोण भ्राकृति के होते हैं, जिसके ऊपर गर्म हवा 
उसके भीतर फैकने के लायक पअ्रवस्था मे रूपौकित की हुई होती है । इसके साथ उस कक्षा 
के ऊपर तरल खाद्य-पदार्थ जैसे--फल या तरकारी-रस को यन्त्र की सहायता से महीन 
प्रदृश्प बूंदो के रूप मे वर्षा कर सुखाया जाता है। ड्रइग चेम्बर (सूखत कक्ष) की भीतरी 
वायु की गर्मी 60? से 200” स्े० तापमान तक पहुँचने के पनुरूप गर्म हवा को भीतर 
भेजते रहते है। इस समय फल रस या भ्रन्य कोई भी तरल पदार्थ समुचित प्रवस्था मे 
पूर्व ही सानद्रीकरण कर उसके भनन्‍्दर यन्त्र की सहायता से स्प्रे कराते समय कष्षा के 
अन्तरिक्ष में ही वह सूत्र जाते है, क्योकि वहाँ की ग्यु का तापमान उसके सूखने योग्य 
भवमस्था में रहता है, जो नीचे गिरता रहता है ५ इसको एकत्र करने तथा वाहिकाश्रो में 
भरने की व्यवस्था की हुई होती है। यह बिल्कुल ही चूर्ण होने के कारण इसको पुनः 
पीसने की प्रावश्यकता नहीं होती, लेकिन यह चूरां (पाउडर) वायु सम्पर्क मे श्रा जाये तो 
वायु मे उपस्थित जल का भ्रवशोषण कर इसके विकृृत होने की सम्भावना बनी रहती है । 
इसलिए काफी सतर्कता बरतनी पडती है। फल-तरकारी रसों के झलावा तरल-दूध, 
बाल-प्राहार, भ्ण्डा, इन्सेन्ड कॉफी, टी (तुरन्त पीसे की चाय) इत्यादि को भी इस यन्त्र की 
सहायता से सुखाया जाता है। इस सिद्धान्त पर बनाये गये विशिन्न प्रकार के स्प्रे ड्राइयर्ज 
प्राज भी काम मे लिये जाते हैं। सुखाने के बाद वायु का तापमान 00* से 0* से० 
होते ही इन्हें कक्षा से बाहर निकाला जाता है, ताकि चाहा गया भीतरी तापमान बनाया 
रखा जा सके । इसके लिए ताजा गर्म हवा का प्रवाह लगातार चालू रखना चाहिये । 
उपयुक्त सिद्धान्त पर चलने वाला एक यन्त्र राष्ट्र मण्डलीय वेज्ञानिक तथा व्यावसाग्रिक् 
प्रनुसंघान संस्थान (सी० एस० झ्ाई० झार० ग़्रो०) के प्रास्ट्रेलियः स्थित खाद्य भनुगघान 
संस्थान द्वारा झूपाँकित किया गया है (चित्र संस्था 47) । 
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(6) एयर लिपट ड्राइयर्ज (४४ 796 07589) 


इसको वायु उत्पापन निर्नेवीकरण कहा जा सकता है। इस तिर्जलीशरण का 
पाकार जैड (ट) नुमा सिकुदी गुफा-सा होता है, जिसके प्रन्तिम हिस्से में वायु विकास तथा 
उसके ठीक नीचे सूखी वस्तुओं को नियन्त्रित कर वाहिका में ग्रिराने के योग्य निर्गेम लगा 
हुआ होता है। ग्रुफा के प्रथम प्रवेश द्वार थे विर्जलीकरण के भीतर वायु पकने के योग्य 
पल्ने, उसके आगे विद्युत्‌ चूल्हे लगे हुए होते हैं ! चूल्हे के श्रागे गुफा के ऊपर कीपनुमा एक 
प्रवेश द्वार होता है, जिसके द्वारा सुसाने की वस्तु को अन्दर भेज दिया जाता है । 

जब बिजली द्वारा उपयुक्त एयर लिफ्ट ड्राइयर्ज को चलाते हैं तब चुल्हे (हीदर) 
जलते लगते है, इस समय परी उसके भीतर बाहर से वायु को फैकते हैं । यह वायु जलते 
हुए हीदरो से होती हुई भीतर फी ओर प्रवाह करती है। चाहे गये बेग में वायु का प्रवाह 
त्तथा ऊष्मा पहुँचते ही तैयार किये गये थ्रालू या ततृतुल्य चाही गई तरकारी की कतरनों 
(प्रेन्यूल्ज) की प्रवेश द्वार द्वारा भीतर पहुँचाया जाता है। इस समय इस कतरनों को हवा 
गुफा के श्रागे ले जाती है, तब वे सूखने लगते है । लगभग सूल्ले हुए को को गुफा के झागे 
ऊपर स्तम्भनुमा सडी गुफा की शोर (धारावाहिक) हवा के साथ कतरमें भी (़ततरी हुईं 
भालू मान लें) उठते लगती हैं, लेकित जब तक पूर्णों रूप से सूल्ष नहीं जायेगी, तब तक 
हवा में तैरती रहेगी या कच्ची हो तो नीचे रहेगी। लेकिन नमी श्रहीत वायु निवास 
द्वारा वाहर चली जायेगी । धूलषने वाले भ्लालू की कतरनें हल्की होते ही शक्तियुक्त गर्म वायु 
में फेंसकर ऊपर की शोर उठती है तथा वायु मे तेरती रहती है। पूर्णरूप से सूलते ही 
वह श्रालू कतरनों को निर्जलीकरशी के बाहर उसके लिए सुनियोजित मार्ग से एँकतत हैं, 
जो बाहिझा मे एकचित होती रहती है। इस प्रणाली से चलने बाली निर्ेलोकरणी वीं 
एपर लिफ्ट ड्राइयर्ण कहा जाता है । 
(7) फ्ोम-मेट ड्राइयर्ज (70 क्राब( एच्रेल) 


फल-तरकारियों का मृदा ववाकर और उसे कागनुमा वनाकर सुब्ावे की अशाली 

फोम-मैट ड्राइय्जे कड़ा जाता है) भागनुमा होने के कारण फत या तरकारी में अ्रधिक 
क्षेत्रफल से नमी निकाली जा सकती है, इसके लिए अधिक तापमान की झ्रावश्यकता नही 
हीवी ) भागमुमा पदार्थों को एकन्समान मोटाई में छिद्ययुक्त ट्रे पर जलेबी की भाँत्ति बताकर, 
फंलाकर ऐसे विर्जजीकरणी में रखकर सुखाते हैं जो गर्म वायु के प्रवाह से सूख जाते हैं! 
इसको सूलने के लिए 2 मिनट सगते हैं । सूखे हुए पदार्थ में लगभग 2 से 3 प्रतिशत 
जरनांश रहेगा। इसको भी वायु सम्पर्क से दबाकर रखना आवश्यक है, प्रन्यथा वायु से 
अप्मा ग्रहण कर खराब हो जायेगा) कमनुमा फरत-्तरकारियों को खुखाने के लिए 
कंविनेट ड्राइयर्ज काम मे ले सकते हैं। इन्हें तयमग 65? से० ताप पर चताय्रा जाये त्ती 
] घण्टे में भागनुमा फल-्तरकारियों को सुपराया जा सकता है, किर उसमे पाउडर पर पैक 
किया जा सकता है । 
(8) चाक्पुम-शेल्फ-ड्राइमजे (४३९०एएण-5४८०/-०४४०७) 

के इस निर्जतीकरण को रूध्छा कार्ट भ्रायरन या स्टील चहये से बनाई हुई होती है 
जो रिक्तावस्था मे चलने बाली होती है । कास्ट भायरन से रूपॉकित कक्षा बर्गाकार था 
सम्ब वर्गोकार गो दोगी, लेकिन स्टील चदरों से बती हुई वेलनमुमा या वर्गाह्ाद होती है । 
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कक्ष के झ्राकार के अनुरूप एक या दो हार भी हो सकते हैं ॥ यह ढार गास्केट पदार्थों से 
बने होते हैं॥ इमके भीतर कई ताके होती हैं, जो भाष या गर्म जल की परिक्रमा से गर्म 
होती हैं। निर्जलीकरणी की क्षमता के आधार पर 4 से 20 ताक तक हो सकती हैं। 
जो वस्तु सुखानी होती है, उसे ट्रे मे सजाकर ताक में रखा जाता है। प्रत्येक ट्रे के प्रत्येक 
वर्गभीटर क्षेत्र में 5 से 7 किलो कच्चे फल या तरकारी को सजाया जा सकता है। 
वैक्यूम पम्प की सहायता से निर्जेलीकरणी के कक्ष में रिक्तावस्था उत्पन्न कराते हैं । 
ताकों को 60? से 80” सेन्टीग्रेड के तापमान पर परिक्रमा कराकर भीतर रखे हुए पदार्थों 
को सुखाते हैं, इसके लिए करीब 4 से 8 धण्टे का समय लगता है। इसकी सहायता से द्रव 
रूप वाले खाद्य-पदार्थ ही सुखाये जा सकते हैं । 


सौर-ऊर्जा द्वारा निजंलीकरश 

उपयुक्त सभी निर्जलीकरणियों को चलाने के लिए बिजली, भिट्टी के तेल इत्यादि 
की झ्रावश्यकता होती है, जो उत्पादन-खर्च बढाते हैँ । इसलिए भारत के ही नही, समस्त 
संसार के वेज्ञामिक ऊर्जा संकट से उबरने के लिए श्रन्य उद्योगों की भाँति खाद्य-पदार्थों के 
निर्जेलीकरण के लिए भी सौर-ऊर्जा के प्रयोग के परीक्षण किये जा रहे हैं। सौर-ऊर्जा 
संग्राहक बनाये जा रहे हैं, जो वायु को गर्म कर उपयुक्त निजेलीकरणी को चलाने लायक 
रूप में हूपॉकन करने के काम में लगे हुए हैं। फलस्वरूप फल-तरकारी उत्पादन खर्च कम हो 
जाने की सम्भावना है। इसी क्रम में विभिन्न संस्थाश्रों द्वारा वतायी गयी निर्जलीकरशियों 
के बारे में यहाँ चर्चा की जा रही है 


() लघु सौर-ऊर्जा-मिर्जलीकरणी 

यह भी कंब्रिनेट ड्राइयर्ज की भाँति बना होता है, और यह रीजनल रिसर्च 
लेबोरेट्रीज जम्मू द्वारा रूपाकित किया गया है। जम्मू के लद्ाख क्षेत्र में एप्रीकाट की खेती 
अधिक होती है, जिन्हें तुरन्त विपणन नही कर पाते हैँ । इसको मकान की छत पर, चट्टानों 
पर, घूप दिस्ाकर सुखाया जाता रहा है, जिससे उच्चकोटि का उत्पाद प्राप्त मही होता । 
इस कठिनाई को दूर करने के लिए सोलार ड्राइयर्ज (सौर ऊर्जा निर्जलोकरणी) गलवनीकृत 
प्रायरन से बनाया गया । यह चार ट्रे वालो है, जो कंबिनेट ड्राइयर्जनुमा होता है। 
इस निर्जलीकरणी के भीतरी भाग तथा ट्रे को काले पेंट से रंगा गया, ताकि भौर ऊर्जा का 
ग्रधिकाधिक सग्रह कर सके । ऊष्मानाश को रोकने के जिए कैबिनेट को चारों तरफ लकड़ी 
की छीलन (उड़न सेविंग) से ऊष्मा-रोधक कर उसके चारो तरफ काष्ठ से पंक किया गया । 
3 मिलीमीटर मोटाई की कांच की एक चद्द॑र कंबिनेट के ऊपर लगाई गई, ताकि सौर 
विकेरण प्राप्त किया जा सके तथा प्राप्त ऊर्जा की क्षति को भी रोका जा सकें । इसको 
दिन-भर मौर ऊर्जा प्राप्त करने योग्य अवस्था मे ढेढ़े-मेढ़े रखकर सौर ऊर्जा प्राप्त वी जाती 
है । पत्येक वर्गमीटर क्षेत्र मे 5 किलो के हिसाद से ट्रे मे फलो को फंलाकर भीतर रखा जाता 
है । यह ट्रे छिद्र-युक्त होती है। सौर-ऊर्जा से गर्म हुई वायु फलों पर लगकर नमी को सोख 
जाती है। इसमें ऊप्मा से फल सीधे हो ऊर्जा प्राप्त कर लेते हैं झौर पानी वाष्प बनकर 
निकल जाता है, इससे फल सूख जाते हैं। तापमान को नियम्त्रित करने के लिए 
50 मिलीमीटर व्यास के निकास भी बने हुए होते हैं, जिनको झावश्यक्तानुस्तार खोला जा 
सवता है। इसके भीतर 78" से० त्तावम/म पाया गया । जबहि धूप का बाहरी तापमान 
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केवल 34" से० था। भीतर रखे हुए फलों को 4 से 6 घण्टे में छूछने के लिए दे की 
अदला-बदली तथा फलों की अल्टा-पल्टी भी आवश्यक हुई ) हामेव ((शएय॥70) किस्म कै 
ऐप्रीकॉट को धूप मे सुखाने के लिए 9 दिन ग्रावश्यक हुए, जबकि स्रीतार ड्राइमर्ज की 
सहायता से त्तीम दिन मे ही सुखाना सम्भव हुप्ना । इसी प्रकार रक्‍्ची कारपो (रिकघी8३४० 
फ़क्ा9०) किस्म तथा कोबान (०७४४8) किस्म की धूप मे सुधाने के लिए ऋमशः 38 से 
25 दिन झावश्यक हुए, किन्तु सोलार ड्राइब्जे की सहायता से 3 से 3,5 दिन मे ही उक्त 
किया सम्पक्ष की जा सकी । 

भाटिया ए० के० सन्‌ 977 के अनुसार सौर-ऊर्जा तिर्जतीकरणी, जो उन्होंने 
रूपॉकित की थी तथा जिसका कुल खर्चा 500.00 रुपये बताया जाता है, उसमे एक बार 
में 45 किलो फलो को सुखाया जा सकता है। यह सद्दास क्षेत्र में दिन-प्रविदिन प्रचलित 
होती जा रही है । 
(2) सोलार सप्रे ड्राइयर्ज 

इसकी बनावट भी पूर्व-चचित स्प्रे ड्राइयजें की भांति ही होतो है । फर्क इतना ही 
है कि ऊप्मा ोत सौर-अर्जा से प्राप्त की जाती है । सोलार स्प्रे ड्राइयर्ज भारत में ही नहीं, 
अपितु सारे संसार मे क्रेवल गुजरात में स्थित झमूल डेयरी में ही स्थापित किया गया है, 
जिसका रूपाँकन वहाँ के इन्जीनियरो ढवारा ही किया गया है । चर्द्रन्‌ टी० सी० !97? ने 
इसके बारे मे जो प्रतिवेदन प्रस्तुत किया है, उसके अनुसार यहां बड़े पैमाने पर दूध को 
सुखाने के लिए सौर-ऊर्जा काम में ली जा रही है ! फलस्वरूप कीमती ई धन की समस्या का 
समाधान हो सका है ) इसी प्रकार की सौर-ऊर्जा से चलने वाली स्प्रे ड्राइवर की सहायता 
से दूध ही नही, श्रपितु अन्य तरल खाद्य-पदार्थ भी सुल्राये जा सकते है । 

भारत प्रौद्योगिक स्तर पर विकासशील देशों में प्रथम स्थान पर है, इसके लावा 
भारत के भ्रधिकोश क्षेत्र पर सौर-ऊर्जा अधिक प्राप्त की जा सकती है, इसलिए सौर-ऊर्जा 
पर प्राघारित प्रौद्योगिकी विकास अन्य देशों से शौध्रता से सम्पन किया जा सकता है । 
फलस्वरूप सौर-ऊर्जा से चालित निर्जतोकरशियोां बनाने में देश समर्थ हो सकेगा । 


पूर्व-निर्जेलीकररप क्रियाएं 
फल-तरकारियो को सुखाने के पहले प्नन्य परिरक्षणों की भाँति उनके छिलके, वीज- 
कक प्रवचाहे भागों को प्रलग कर कतरनें, (चित्र संख्या 49) विवर्शीकरण करने 
भादि को पूर्व-निंलीकरण या सुखाने के पूर्व की जियाएँ कहा जा सकता है; परन्तु प्रगूर, 
प्रादि कुछ विशेष फर्लों का छिलका नहीं उतारा जाता, बल्कि उन्हे साबुत ही घुंजाबा 
जाता है । इसके पहले क्षारीय-क्रिया विधेयक अ्रवश्य बनाया जाता है । 
क्षारीय भमिक्रिया 


सोडियम हाइड्रो-प्रॉग्ताइड, सोडियम कार्वोतिट आदि को साधारणतया क्षारीय 
भमित्रिया के लिए श्रयोग किया जाता है। लोहे से निममित टंकियों मे राज्ायनिक-धोल 
घनाकर उन्हें उबाला जाता है । इसो प्रकार उबलते सारोब-घोल में कुछ प्रत्येक फर्तों का 
उपचार कर छितका उतारा जाता है। इसके लिए फलों को उज्ित श्राकार तथा क्षमता 
में बनी तार बी टोकरियों में भरकर जितने समय तक उपचार करना है, उतने (चाहें गये) 
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समय तक धोल भें डुबोकर उपचार किया जाता है। साधारणतया सोडियम हाइड्रो- 
ऑॉक्साइड ही क्षारीय घोल के लिए काम में ली जाती है। परन्तु फलों की किस्मों के 
प्रनुत्तार धोल॑ की शक्ति (प्रतिशत) बढती या घटती रहेगी । इसको ही निर्जलीकरण पूर्व 
उपचार कहा जाता है । इस क्रिया से फलो का छिलका फट जाता है, फलस्वरूप शीक्ष 
सूखने मे मदद मिलती है। याद रखें, फलों का छिलका नही उतारा जाता । 
गन्धकीकरण 

भगला कदम फ़ल्लों का गन्धकफोपचार करना है । गन्धकोपचार से फलो के छुखने के 
दाद या पहले बशणुं-भेद नही होता । इससे सूक्ष्मणीवियों का प्राकमण भी झसम्भव हो जाता 
है। फलस्वरूप सूखे फल खराब नही होते । ग्रेन्धकोपचार के लिए छुछ विशेष प्रकार के 
कक्ष की भावश्यकता होती है, जो काम में लिये जाने वाले फलों की क्षमता के प्लाघार पर 





लए बल लटू तक 








चित्र सख्या-49 
इन यन्त्रों की सहायता से फ़ल-तरकारियों को 
भिन्न-भिन्न आकार मे कतरा जाता है, 
इनको फ्रूट वेजिटेबल मिल कहा 
जाता है। 
/छोटे-बेड़े हो सकते हैं। व्योदस्तायिक स्तर पर काप्ठ, ईंट, ऐस्वेस्टॉसे, सीमेन्ट प्रोदि से कोष्ठ 
बनाये जा सकते हैं ।  वांयु-रोघक अद॑स्था में बनायो हुँझा यह कक्ष जब चाहे खोलने तथा 
बाहर से वायु को भीतर भेजने लायक परिस्थिति में बेनाया हुम्रा होता है । एक व बिनेट 
ड्राइयर की भाँति रूपॉकिते इंस कक्ष के मौतर कई ट्रे में फलों को फ़ैलाकर रखा जाता है 
प्रत्येक ट्रे मे प्रत्येक फलों के चारो तरफ गन्धक घुर्भा पहुँचेने के लिए ट्रे जाली से या छिल्ध 
वाली चहूर से बनी हुई होती है। इस कक्ष के पीछे एक छोटा-सा किबाड होता हैं, 
जिसके द्वारा गन्धक एक कटोरी में रखकर, जलाकर तुरन्त भीतर रखा 
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इसके बाद किवाड को बन्द कर दिया जाता है। फलस्वरूप गन्धक घूष-कक्ष के बाहर 
निकलकर वहाँ काम करते वाले श्रमिकों पर श्रपना प्रसर नहीं करती । एक विवण्दल फ्तों 
का गन्धकोपचार करने के लिए करीब 400 से 800 ग्राम गन्धक शनिवार है । 
प्रयोगशाला के गन्धकोपचार कक्ष 

प्रयोगशाला में या धरेलू-स्तर के एक गन्धकोपचार कक्ष का झ्लोकार 90 2८ 602 90 
सेन्टीमीटर होना चाहिये, जो घरेलू-स्तर की निर्णतीकरणी के बराबर होता है । इक 
80 3८ 60 सेम्द्रीमीटर आकार की ट्रेज को सुविधानुतार रखते या उठाने को भनुदृत 
परिस्थिति बनायी हुई होती हैं। इसके भीतर करोय 25 किलो फलों का गरग्धकीपचार 
किया जा सकता है। इसके लिए करीब 00 से 200 ग्राम ग्न्धक की प्रावश्यकता होती 
है। इसी प्रकार फल-वर्गों मे किये जाने वाले गर्धक्रीकृत सुसे फलों में निम्न सासशी में 
निर्देशित मात्रा से प्रधिक गन्‍्धकाश नहीं होना चाहिये । विभिन्न देशों के लिए मिन्नन्मित्त 
मात्रा बत्तायी गयी है । 


सारणी संख्या-॥ 
विभिन्न देशों में फबोत्यद (निर्मभीकृत तथा सूखे) में निर्देशित गन्धकांश की मात्रा 
तथा उस देश का नाम : 


सल्फरडई-प्रविसाइड पी० पी० एम० के 





क्रम राष्द्रया अनुपात में (प्रत्येक !0 लाख फलों के 
संख्या. प्रान्त लिए कितमे भाग सल्फरडाई-ऑॉक्साइड 
के अनुपात में) 
१. प्रेट ब्रिटेन 2000 पी० पी० एम० 
2... कनेडा 2500... , 
है. स्विदूजरलेण्ड 2000 हर 
4. जमेंनी, भास्ट्रेलिया, हगरी 250 5 
5... चंक्रोस्लोवाकिया 4250... ,, (केवल अंगूर के लिए) 
6... फ्रौत 0000.. ,, 
7... जापान 4090 » एिप्रीकाठट) पे 
पन्‍्य सू्से पदार्थों में 
वर्जित है $ 
8. संयुक्त राज्य भमेरिका 2009 


कक 


(स्पूया्क प्रान्त) 





उपयु क्त प्रनुपात में गन्धक्रोपचार घरेलू-स्तर पर ही नहीं, कुटीर उद्योगों के लिए 
भी उपयुक्त है। इसके लिए काम में सी जाने वाली ट्रे बलशाली, परन्तु भारहीत होती 
चाहिये। साधथारणतया प्रत्येक ट्रे का प्राकार 90% 609८5 सेस्टीमीटर होता है। 
फलों बे कतरने के लिए जिस भेज की सहायता लो जाती है, उसका दीजफल करीद 
240 2८90 सेन्टीमीटर तथा ऊँचाई 90 में 00 सेन्टीमीटर होनी चाहिये | इसके परों पर 
पद्धिये ले हुए द्वों, तो सिलाई मशीन की भाँति इन्हें एक स्थान से दूसरे स्थान वर आसानी 
से लाया, ले जाया जा सकता है । इसमे विविध क्ष्ार की ट्रेज को रखने मे छुविधा होगी । 
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सुखे फलों का स्वेदीकरण (5च्नषवा्ट ण॑ सस्ते रण) 


सूखे फलो को निर्जेलीकरणी से निकालकर उचित वाहिकाओं में भरकर रखने से 
उसके भीतर पसीने जैसी नमी उत्पन्न होती है, उसको ही स्वेदीकरण कहा जाता है। यह नमी 
सूखे फनों के भीतर से बाहर झ्राकर समान रूप से प्रत्येक फलो को मुलायम बना देती है । 
इसी क्रिया को स्वेरीकरण कहा जाता है। प्रत्येक पेटी की गहराई 20 से 240 सेंटीमीटर 
होनी चाहिए । प्रत्येक फलों को एक निश्चित अवधि के लिए इन पेटियों मे भरकर रख 
दिया जाता है, ताकि उसमे स्वेदीकरण हो जाये । 

सूखे मेवों के नाम से बेचे जाने वाले फलो में करीब 5 से 55 प्रतिशत नमी पायी 
जाती है। इन्हे चाहें तो प्राप धूप में सुख्ला सकते हैं या कँत्रिनेट ड्राइवर, टनल ड्राइयर श्रादि 
झचित मिजेलीकरणियों मे से किसी एक में सुचारु रूप से सुखाया जा सकता है। फल-रसो 
को ड्ुम ड्राइटर मे या स्प्रे-ड्राइपर की सहायता से सुखाने से पूर्व उन्हे श्रावश्यकत्तानुसार 
गरमेंकर सान्द्रीकरण किया जाता है | जब निर्जेलीकरण किया जाता है, तो प्राप्त सूखे फल 
उत्पाद, घूप में सूखे फल उत्पादों से उच्चकोटि के रूप-रंग ओर गुणो वाले होते हैं। 
साधारणतथा सेच, ऐप्रीकाट, पीच, नासपाती, अंगूर, अंजीर, केला, भ्रमरूद, श्रनन्नास, श्राम 
इत्यादि घूप में या निर्नेलीक्रणी द्वारा सुखाये जाते हैं, जिनको अलग-प्रलग चर्चा की 
जायेगी । 
() सेब 

सुखाने के लिए भी कंनीकरण योग्य सेव ही लिए जाते हैं। इसके लिए सेब की 
यल्वोन्यूटन, पिपिन, वाइनसेप, ज्वानाथान इत्यादि किस्मे उपयुक्त हैं । उपयु'क्त सैवों को 
कीनीकरण की भाँति पूर्व-क्रिया विधेयक बनाकर 6 मिलीमीटर मोटाई में कतरकर, उन्हे 
0 से 30 मिनट समय तक गन्धकोपचार कर, निर्जेलीकरशियों मे सजाकर सुखाया जाता 
है। जिसके लिए 40" से 60% फारनहीट ताप नि्जेलीकरणी मे प्रदान कर 6 से 0 घण्टे 
में सुखाया जा सकता है । सूखे फल करीब 0 से 25 प्रतिशत होगे । 


प्रगर सेव का छिलका नहीं उतारा जाता है, तो इन्हे कतरकर 2 से 3 प्रतिशत 
सब्रणघोल उपचार कर उसके बाद .5 से 2.5 प्रतिशत सोडियम सल्फाइट घोल में उपचार 
करने से भ्रावश्यक गन्धकोपचार हो जायेगा । इन्हे चाहे धूप मे या निजेलीकरणी को सहायता 
में सुद्दाया जा सकता है । 
(2) ऐप्रीकाट (खुबानो) 

सुखाने के लिए पेड पर पकी हुई ऐप्रीकाट उत्तम रहती है ॥ इन्हे तोड़कर, दो टुकड़े 
कर बीज अलग किये जाते हैं तथा कटोरी की भाँति इन्हे ट्रे मे फंलाकर गन्धकोपचार कर 
चुप मे सुखाया जाता है, ताकि 2 से 5 दिन में सूख जाए। ऐप्रीकाट को 3 घण्टे गन्धकोपचार 
करना पग्रनिवाय है | निर्जेलीकरणी मे सुखाया जाये तो 35" से 455? फारनहीट ताप पर 
0 से 20 घण्टे मे सूख जायेंगी । परन्तु जम्मू के रीजनल रिसर्च लेबोरेटरीज में रूपाकत 
की गई लघु सौर ऊर्जा निर्जलीकरणी के भीतर 78 सेंटीग्रेड तापमान उत्पन्न किया 
जायेगा । फलस्वरूप उसमे 4 से 6 घण्टे में ऐग्रीकाट सूख जाती है $ इसके बारे में झ्न्यत्र 
चर्चा की जा चुकी है | सूखने के वाद 5 से 20 प्रतिशत उत्पाद प्राप्त हो जायेंगे । 


भारत में ग्रधिकांश ऐप्नीकाट जम्मू के लद्दाल क्षेत्र में ही पैदा होती है । 
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(3) पीच (आडुफल) 


पीच को पेड़ों में नर्मे होते ही एकत्र किया जाता है। प्रन्य क्रिया ऐप्रीकाट की शत 
ही सम्पन्न की जाती है, लेकिन गन्धकोपचार 4 से 6 घण्टे किया जाता है। 244 हो 
घृप में सुझ्षाने के लिए ऐपीकाट से अधिक समय चाहिए । पूर्स रूप से सूखे कप 
चरण सोने (स्वर) जंसा होता है । इन्हें दो भागों में कर, बीज निकालकर 5 से 2 कस 
गन्धकीपचार कर 457 से 55० फारनहीट पर रखा जाये तो 5 से 24 घण्टे में ह 
जायेंगे | प्राप्त सूखा उत्पाद 45 से 20 प्रतिशत रहेगा, लेकिन ऋ्ुस के श्रनुसार टी 
को 4 से 6 घण्टे तक गन्धकोपचार या 5 मिनह शक्तियुक्त भाषोषपचार किया जाना भर 

हक तथा फफ के प्रनुसतार आडूफलों को भाष द्वारा विवर्शोकरश कर गर्धकोए 
कर, सुलाया जाये तो के पारदर्शक ही नहीं, अपितु सुगन्ध-युक्त भी होगे । 
(4) नासपातो 


सुखाने के लिए साधारणतया वार्टलेंट किस्म की नासपाती चुनी जाती है। हा 
नासपाती कच्ची खाने के योग्य होती है, उन्हें ही सुखाने के लिए लिया जाता है। प्र 
लका हुआ फल, सुखाने योग्य नहीं होता । इन्हें भी दो भागों मे कतरकर कटोरी की भे| कं 
सीधे ट्ै मे सजाया जाता है। इनके ऊपर जल या मंद लवए से वर्षा करा देते हैं! कर 
फ़िया से गन्घकोपचार के समय फलो मे गन्धक लग जाती है झौर उन्हें इक से भी पाती ४ 
है। कुच् देशों में 8 से 24 चष्टे तक गन्धकोपचार विधेयक बनाया जाता है, करयोंकि तासपा 
अन्य फलों की भाँति गम्धक-स्वीकारी नही है ही दे 

इन्हे 82 घण्टे से 48 घण्टे तक धूप में या 40" से 45० कारनहीट पर नि्ेती 
कऋरणी में रखकर सुक्ाया जा सकता है। इसके लिए 5 से 24 घण्टे समय लग सकता है ! 
सूखे फल का भार करीब 45 से 20 प्रतिशत होगा । इसके झलावा सरस फलों को ही नदी, 
कूशम, चैरी (जिलासा) भ्रादि को भी निर्मलीकृत किया जाता है । 
(5) केला त 

करेला भारत के प्रमुख फलों में से एक है। इसीलिए भारत में आदिकाल से केले से 
चुणे तथा सूखे फल इत्पादि बनाये जाते रहे हैं 
केले का सुन 

केले कई किस्म के होते हैं। सब किस्मे सूखने के लिए नह 
विशेषकर फेरल तथा मास पास के क्षेत्र मे उगाई जाने बाली एक विश्लेप किस्म 
केसे को सूपन के लिए सुर्वाध्य भागा जाता को छिलके सहि कर तुएत ६ 
छिलका उत्तार दिया जाता है । इन्हे !2 मिलीमीरर मोटाई की फाँको में कतरा जाता है। 
इन फौको को 45 के 20 फन्‍ट तक गन्धकोपचार कर धूप मे या निर्जलीकरणी की सदायता 
से सुसाया जाता है । निजेवोकरणी का तापमान 30० से 360" फारनहीट हो तो /8 से 
२0 पप्टे मे केय्य सु जायेगा भूखे फलो का वजन लगभग 5 से 9 प्रतिशत होगा । 

कॉकों का प्रतिशत सोडियम का्बोनरेट घोल में उपचार किया जाये तथा उसके 
बाद 0.05 प्रतिशत साइट्रिक घन्‍्ल घोल मे डुंडी! लिया जाये, उप्तके बाद । घण्टे मन्‍्धक्ो- 
प्रचार किया जाये, उच्तहे बाई लिखेंद्ीडरसी में मुखाया जाये तो प्रधिक श्रेष्ठ सूखा उत्पाद 
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प्राप्तहोगा । 00 किल्लो फलों के गन्धकोपचार के लिए 3.600 किलो ग्त्धक स्‍झ्ावश्यक 
होगी । इन्हें स्वेदीकरण के बाद देखा जाये वो ये झ्रापप्त मे चिपचिप्राहट से नहीं जुडेंगे । 
साथ ही प्रत्येक सूखन मुड़ने लायक अवस्था मे नम होगी । 
उपयुक्त विधि से तैयार किये गये सूले फलो को 300 गज के पोलथलिन लिफाफो 
में भरकर वायुरुद्ध श्रवस्था में सीलबन्द कर रखा जाये तो 6 महीने तक किसी प्रकार का 
विकार नही होगा, परन्तु गेज की मात्रा बढ़ाकर सचयन श्रवधि बढाई जा सकती है । 
यह तो हुम्ना पके केले का धूप मे सूखना या निर्जेलीकरण । 
कच्चे केले का श्राटा 
इसके लिए भी पुर्णो विकसित कच्चे नेन्द्रण केले को ही काम मे लिया जाता है। 
वैसे किसी भी किस्म के केले काम में लिये जा सकते हैं। केले को यथाविधि घोकर, 
छिलका उतारा जाता है | इन्हे कतरकर गन्धकोपचार किया जाता है। इसके बाद धूप मे 
या निर्जलीकरणशी में सुसाया जाता है । जब केले के चिप्स मुरमुरी अवस्था पर रा जायें 
तथा रंग सफेड-सा रहे तो इनका श्राटा बनाया जाता है। पिसे हुए आटे को कपड़े से 
छानकर, काँच की बरनियों मे या पोलथलिन लिफाफों मे भरकर वायुरुद्ध भ्रवस्था मे पेक 
किया जाता है। कतरे हुए टुकड़ों की मोटाई करीब 3 से 4 मिलीमीटर होनी चाहिये । 
प्रगर भ्राटा नही बनाना है तो इन्हें तेल मे तलकर भी नमकीन की भाँति काम में लिया 
जा सकता है। केले का झाटा झादिकाल में एक भारतीय शिशु-प्राहार माना जाता है, 
जिसके बारे में आयुर्वेद में चर्चा की गई है । 
केले को भागनुमा कर, निर्जलीकरस 
यह एक झाधुनिक प्रौद्योगिक विधि है। फलो का मन्धन कर भागनुमा कर, पतली 
परत बनाकर, सुख।कर चूण बताने की एक नई विधि है। केले का फामनुमा निजलीकरण । 
इसको होम-मेड-ड्र।इग कहा जाता है। यह विधि आस्ट्रेलिया में स्थित समुक्त राष्ट्र के 
सस्थान सी० एस० प्राई० आर७० ओ० की खाद्य अनुसस्थान-शाला में किये गये अनुसन्धान 
पर प्राधारित है। यह विधि सन्‌ 968 मे सिन्हागाजन तथा मैकबीन ने रिपोर्ट की थी, 
जो इस प्रकार है-- 
कंवेन्डिस (0४९८७०४७) केले फलो को घोकर, छिलका उतारकर, फ्रूट ग्राइण्डर की 
सहायता से गुदा बना दिया जाता है। (बड़े स्तर के लिए पूर्वे-चचित कोई पल्पिग मशीन 
काम में ले सकते हैं) भ्रव इस गरदे मे ग्लिसरियल मोनोस्टीयरेट (0]9एट9] फ०00563- 
78/0) या मिवरोल (७५६८८०) 8 00, स्थायोकरण पदार्थ के रूप मे मिलाये जाते हैं, 
जो 2 प्रतिशत्त होंगे । उपयुक्त मात्रा मे तोलकर लिये हुए रासायनिक पदार्थ का 45” से 
557 फारनहीठ ताप के जल में घोल वना दिया जाता है, जो इसी तापमान पर ] मिनट 
रखते है, ताकि उसका कश पग्रइश्य ही जाये । इसके साथ 5 प्रतिशत सोडियम मैटाबाई- 
सत्फाइट, 000 पी० पी० एम० के प्रनुषात से मिलते हैं, ताकि उममें 0.] प्रतिशत 
सल्फर-डाई-आ्रॉक्साइड रह सके । 
भागोकरण (फोमिग) 
हु अब उपयुक्त केले के भूदे तथा रासायनिक पदार्थे के घोल को मिलाकर क्ागीकरण 
कया जाता हे । इसके लिए उन्होने होबर्ट मिव्सर (०9 चीरश) प्रयोग किया तथा 
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उसमे वायर छिप (६४४८ एश॥ए) लगातार 20? से 25? सेन्ट्रीग्रेड तापमान पर उत्त समय 
तक मन्थन किया गया, जब तक उसका झाग 3 गुरया बढ़ न गया । इसके लिए नै से मिनट 
तक समय दिया गया था। इसी प्रकार तैयार किया यया फागतुमा केवल सख्त तथा वापर 
में से बनी दरें पर है इंच मोटाई की परत बनाने में भी ब्रासान रहता है 


सुक्रन 


उपयुक्त तरीकै से परत बनायी हुई ट्े को क्रॉफफ्लो (दोनों तरफ से चलते बाली 
गर्म हवान्युक विर्णेत्रीकरणी) डी-हाइड्रेदर की सहायता मे धुलाया गया ५, पहुले के 
30 प्रिनट में निर्जेतीकरणी का तापमान 20? फास्वही८ बाद में 30 मन तक 
80% फारतहीट प्रदान करने के पश्चात्‌ निर्जेजीकरणी के तापमान को ४ 50% फारनहीट 
पर उस समय तक रखा गया, जब तक वह पूर्स रूप से सूख ने गया। निर्मलीकरएी के 
भीतर की वायु परिक्रमा की गति ,000 फीट प्रति मिनट के अ्रनुपाव में रही । 


महे सुखाने है लिए कुत 2 एण्टे दिये गये तो प्राष्व कैसे के भागबुमता पर्ण रे 
5 प्रतिशव आद्ववा पाई गई थी, उन्हें लगातार दो घण्टे का समय अतिरिक्त दिया गयी ते 
2 5 प्रतिष्नत प्राईता ही चूर्ण में रह गई थी (चित्र सख्या 50) । 


नली > +०५०+जजज+ 








चित्र सह्या-50 
फोप-मेट ड्राइग द्वारा सूखा कच्चे केले का चूर्ण 


उपयुक्त विधि से प्राप्त डिये गये केले के चूस को क्ैनों मे भरकर वायुरुद्ध मवस्या 
में सीलबन्द कर 2, 4 तथा 9 सप्ताह के कमर में गोदाम में रखा गया तथा गोदाम का 
तापमान 300 झेम्टरीग्रेड रता गया तो पाया कि 20% मे 25 प्ेस्टीग्रेड तापमान पर रसे 
पय्ये कागनुमा बनाकर भुखाये गये केले का चूणों ? से 72 महीने तक खाने योग्य अवस्था में 
पापा गधा त्तथा उसमे ताजा केले की सुगन्‍्ध भी पायी गयी थी । 


प्र/ज सधार में अधिकाँय केला चुर्स ब्राजील तथा इब्यूडोर में उत्पाद किया जाता 
है, वहाँ स्त्रे या इमन्ड्राइग प्रणासी द्वारा केला चुरँ बनाया जाता है । यह चूर्ण प्रभिकाश 
संमुन्द राज्य भमेरिका, जरमेनी, फ़ेडरत रिपच्चिक तथा जापान में भेजा जाता है। जापान 
तथा जुछ प्न्य परिदमी यूरोपीय देशों में भी इसको अधिक माँग है। भारत केला उप्पादत 
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में एक मुख्य देश माना जाता है। इसलिए विदेशी मुद्रा भ्र्जेन के लिए केला चूरों उत्पादन 
तथा निर्यात एक नई दिशा प्रदान कर सकेगा । 
(6) श्राप 

कच्चे झामो का छिलका उतारकर, फॉाँकें वताकर, घूप मे सुखाया जाना तो भारत 
में भाम बात है। इसके श्रलावा इन्हें चूएं बनाकर भी सुरक्षित रखा जा सकता है। इन 
दोनो को भ्राम्र-चुणं कहा जाता है। इन्हे कुछ त्रकारियों तथा विशेष चटनियों मे मसाले के 
रूप में, विशेषकर खटाई के लिए काम मे लिया जाता है । इस झ्रादिकाल से प्रत्येक भारतीय 
परिवार पश्रपनाता रहा है । 


इसी प्रकार पके झाम का रस निकालकर रस को वाँस की फरचटो पर पतली परत 
के रूप में फंलाकर सुखाते प्राये हैं। सूखते ही ऊपर चाहे तो थोड़ी शर्करा बुरकाकर पुनः 
झाम-रस का लेपन करते हैं । इस प्रक्रिया की उस समय तक पुनराश्वत्ति की जाती है, जब 
तक सूखे श्राम-रस की मोटाई 3 से 26 मिलोमीटर न हो जाये। सुखाया गया यह झाम-रस 
प्रधिक दिन तक नही रह पाता, क्योकि इसमें वर्णभेद हो जाता है, साथ ही प्राणी तथा 
सूक्ष्मजीबियों का झ्राक्रमण भी हो जाता है, परन्तु उपयुक्त तरीके से सुखाये गये प्राम-रस 
को यदि गन्धकोपचार कर पोलिथलिन लिफाफो मे वायुरुद्ध अवस्था में पक किया जाये तो 
दीघंकाल तक परिरक्षित रह सकता है तथा विदेशी मुद्रा भ्र्जन में सहायक भी हो सकता है, 
गा पश्चिम के विकसित देशों मे तथा रूस मे भ्राम तथा झाम के उत्पादों की पर्याप्त 
माँग है। 
आम-फाँकों का सुखन 

प्राम की फाँकों के सूखन के लिए भ्रधिक सुगन्ध युक्त, पतली गुठली के, कम रस 
वाले तथा सख्त गूदे वाले भाम श्रघिक उपयुक्त हैं। इसक्रे लिए रेशे वाले ग्राम नही होने 
चाहिएं। झ्रामो को भी यथाविधि धोकर, छिलका उतारकर 82 मिलीमीटर मोटाई की 
फाँकों मे कतर लेना चाहिए, फिर तुरन्त । प्रतिशत पोटेशियम मैठाबाई सल्फाइट घोल में 
डाल दिया जाये तथा उन्हे 6 घण्टे के बाद निकालकर, जल निसारकर, गन्धकोपचार 
किया जाता है। इसके बाद निर्मेलीकरण की सहायता से सुखाया जाता है। इन्हे धूप मे 
भी सुखाया जाता है। सूखन को पोलिथलिन लिफाफे मे वायुदद्ध श्रवस्था में पेक करके 
रखना चाहिए (चित्र सख्या 5)॥ 
(7) श्रनन्नास है 

सुखाने के लिए अनन्नास भी कम रसयुक्त किस्म के होने चाहिए। ये पौधे में ही 
पूर्ण विकसित होकर पके हुए होने चाहिए । कंनीकरण को भाँति पूर्व क्रिया कर, छितका 
उतारकर, उसकी ऊपरी परत को कतरकर अलग किया जाता है, ताकि काँटेदार भाग उसमे 
ने रह सके। इसके लिए एक विशेष उपस्कर काम में लिया जाता है जिसको पाइनेपल 
पचर तथा कोरर कहा जाता है । पाइनेपल पचर से कतरे हुए प्ननन्नास के वलयो मे से 
कंटकयुक्त बाहरी छिलके को अलग किया जाता है तथा कोरर झनन्नास के वलय के बीच के 
कोर(पित्त) को भलग किया जाता है । फलस्वरूप छिलका तथा कोर अलग किये हुए झनन्नास 
के बलयो मे कंटक बिल्कुल नही रहता, शेष काँदेदार भागों में से तथा पित्त से रस तिकाला 
जा सकता है| यह रस स्वदेश (पानक) शादि पेय बनाने में उपयोगी है । 
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अ्रनन्नास की उपयुक्त बलयों की मोटाई करीब 6 से 9 मिलीमीटर होनी चाहिए 
या इसी मोटाई की फकि बना ली जाती हैं। इन्हे एक प्रतिशत पोटेशियम मैदावाई सत्फाईट 
में 6 घण्टे रखने के पश्चात्‌ निकालकर य्न्धकोपचार कर सुखाया जाता है । अनन्नात की 
फाँकों को बिता विवर्शोकरण से ही एक घण्टे तक गन्‍्धकोपचार कर 4507 कारनहीट पर 
सुखाया जाता है । 


बाद में इत सूसनों को प/नी में उबाला गया तो पाया कि फॉर्के सुन्दर तथा सुग”्व 
युक्त हैं। परन्तु बिवर्णीकृत सूा भ्रसन्नास्त देखते में श्रच्छा पाया गया था। दो घण्टे 
गन्धकीपचार किया गया अनन्नास हिमतुल्य था, किन्तु इसे पाजकीकरण करने के बावईद 
इसमें गर्धक की सुगन्‍्ध महसूस हुई, परन्तु शर्करा धोल में डुबोकर सुखाया गया परनपति 
मीठी गोली छी भांति हो रहा, इसे प्राचकीकरण किया गया तो पाया कि इसमें सुरत्व नहीं 
थी । उपयुक्त बातें करूं तथा साथियो ने भपनी रिपोर्ट मे बताई है । 
(8) पपीता 


सूछने के लिए पूरों विकसित पैड़ मे पका ठोस पपीता ही चुनना चाहिए, जिसके गूदे 
की मौठाई भ्विकाधिक हो ) यपाविधि पूर्व क्रिया विधेयक बनाकर, फाँकें बनाती जाती हैं! 
इनकी मोटाई 6 से 9 मित्तीमीटर होनी चाहिए ! इन्हे 2 घण्टे गन्धकोपचार कर निज॑ली- 
करणी में सुखाया जाता है । 
(9) कट॒हुल 

सूसाने के लिए झत्य फयों की भौति कटहल भी पूर्णो विकसित, पका हुम्ना तैया ठोस 
कोये वाला चुनना चाहिए, स्कन्द एक विशेष किस्म के कटहल में उपयुक्त गुणा पाये जति 
है जिसको वरिका कहा जाता है । पक्के स्कन्द को कटहस में से उसी प्रकार निकाला जाती 
है, जिस प्रकार कनीकरण के लिए निकाला जाता है । प्रत्येक स्कन्द के एक भाग की चीर 
कर बीज विकाल दिया जाता है तथा उसको ट्रे पर सजाया जाता है । इन्हे । घण्ठे गर्व 
कोपचार कर धुप में था निर्जेलीकरशी मे 30? से 55? ज्ेल्टीग्रेड पर सुखाया जा सकता है 
(80) लोची 


लीची फलों की भी धोकर, छिलका उतारकर, एक प्रतिशत पोठेशियम मैठाबाई 
सल्फाइट धोल में 6 घण्टे उपचार कर, पानी निसारकर 0 से 5 मिनट ग्न्धकोषधार 
किया जाता है। ड्न्हे 50 से 557 मे० तापमान पर निर्जलीकरणी की सहायता से सूखाकर 
वायुरुद्ध प्रवेस्वा में पेंक किया जाना चाहिए | इसके लिए पोलियलित भी काम में ली जा 
सकती है । 
((4) भतार 


प हि विकमित्त पक्के भनारो में से दाता विकालकर इन्हें सीये 30" से 45" सेल्टीग्रेड 
पर नर्जंसीकरएी में मुखाया जाता है । धूप में सुखाने की प्रथा तो पहले ही प्रचलित है । 
भनारदाने का रस निकालने के बाद शेष वीज को भी सुलाया जाता है। इन्हें भमचूर 
बी भाँति शाक-सब्जी, चटती में ही नही, भ्पितु श्रौषधि के रूप मे भी प्रमार दाता काम में 


जिया जाता है। इसको भी वायुरद्ध धवस्या में पैड नहीं किया जाता तो स्राव होने की 
शा्भावना है | 
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(2) भ्ंजीर 
संसार में भ्रंजीर दक्षिणी एशिया माइनर तथा कैलीफोनिया में श्रधिकतम सुखाया 
जाता है। सुखाने के लिए पेड़ में पककर गिरे हुए फल ही उचित माने जाते हैं, झन्यथा 
उसमे खटास होगी तथा सूक्ष्मजीवियों का श्राक्रमण भी अ्रधिक होगा । इसलिए पेड़ से गिरे 
फलों को शौघ्रातिशीघ्र एकत्र कर लेते हैं, अ्रन्यथा उसमें सूक्ष्मणीवी तथा प्रन्य जीव भी 
लग जाते हैं। 
एकत्र किये हुए फलो को 0 प्रतिशत लवश तथा १0 प्रतिशत चूना मिश्चित घोल 
मे उपचार फर लेते हैं, ताकि फलो के ऊपर के रोम जैसे रेशे प्लग हो सकें तथा भच्छा 
वर्ण भी प्राप्त हो सके । इससे फल का छिलका नर्म भी हो जाता है। अंजीरों को 3 धण्टे 
तक अधिकाधिक गन्धकोपचार करने से उसमें लगे हुए जीवों का नाश हो जाता है। 
इन्हें घूप मे घुखाथा जाता है। निर्जलीकरणी में 66 सेन्टीग्रेड में सुखाया जाता है 
इसके लिए करीब 0 से 2 घण्टे का समय लगता है। सूखे फलों को हाथ से दवाने पर 
रस नही निकले तो समझ लेना चाहिये कि फल सुख गये हैं। घूप मे भी सुखाते समय 
इसी प्रकार प्रयोग क्र सम्तोष कर सकते हैं। कुछ लोग अजीरो को दो भागों में कतरकर 
सुखाते है तो कुछ लोग साथुत ही सुखाते हे । 
(3) श्रंगूर 
सुख्षे अंगूर किशमिश तथा मुनकका के नाम से जाने जाते हैं ) किशमिश बिना बीज 
के यूसे अंपूर होते हैं। ये छोटे होते हैं ॥ घुनव॒क्रा बीज वाले त्तथा बड़े अंगूर होते हैं । 
यह हाइता किस्म के अगूर होते हैं ॥ शरुखाने के लिए धुप या निर्मेलीकरणी की सहायता ले 
सकते हैं। भारत में प्राप्त भ्रधिकांश घूसे अ्रगूर विदेशों से एशिया माइनर, स्पेन, ग्रीस प्रादि 
देशों से श्रायात किये जाते हैं । पिछले ।5 वर्षों के भीतर भंगूर की खेती का विकास देश में 
काफी बढ़ रहा है। फिर भी इसका उत्पादन . इतना श्रधिक नही है कि इन्हें परिरक्षण के 
लिए प्राप्त किया जा सके, क्योंकि कच्चे माल (झग्रूर फल) की मात्रा ही उपभोक्ताग्रो 
के लिए पर्याप्त नही होती है, फिर भी ससार में सूखे फलो में अग्रुर का प्रमुख स्थान है । 
इसलिए यदि वर्तमाव के लिए नहीं तो भविष्य के लिए इसकी सुखाने की जानकारी देश में 
अनिवार्य है । 
तोभसन पअ्गूरों फा सूखन 
अधिकर्तश अमगूर विकसित देशी तक मे आज भो घूष से ही सुखाये जाते हैं। तोमसत 
किस्म के भ्रगूर ग्ुच्छो को, जब वे पूर्ण विकसित होकर पक जाते हैं, कतर कर लाते हैं 
व्यावसाधिक स्तर पर सुखाने के लिए खेतो किया जाने वाला झंगूर एक साथ फूलने-फलतने 
तथा पकने बाला होना अत्यावश्यक है। जब भंगूर पूर्णूप से पक जाते हैं, लव उसकी 
ब्रिक्स डिग्री 8? से 26? होना ग्रावश्यक है । यह रेफरेक्ट्रोमीटर (पॉकेट साइज) की 
महायता से मालूम किया जाता है। जैसा कि पहले ही कहा जा चुका है, कंलीफोनिया, 
आस्ट्रेलिया आ्रादि देशों में गुच्छों को कतरकर अंगूर के खेत में हो, क्तारों के बीच खाली 
स्थान पर, कागज की ट्रे में फंचाकर सुखाया जाता है । 
कुछ लोगो का विचार है कि कागज की ट्रे में सुखाने से प्ंगुर में जीव लग जाते है । 


इसको रोकने के लिए बुछ प्रदेशों में घातु से निभित या काप्ठ से निमित ट्रे काम से ली 
जाती है । 
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जहाँ कागज काम में लिया जाता है, वहाँ प्रतिदिव शाम को उसी स्थान पर कॉपज 
को सपेटकर रख दिया जाता है, तथा पुनः सुखाने के लिए प्रातः फ़रैला दिया जाता है। 
पुएँ रूप से सूखते ही इन्हें पेटियों मे भरकर ग्न्धकोपचार किया जाता है। इसके बाद 
स्वेदोकरण किया जाता है । तत्पश्चातु इन्हें पंक किया जाता है । 


सुल्ताना किस्म के अंगुर सुखाने को विधि 


भासदरेंलिया के सुल्ताना किस्म के श्रंग्रूर तथा कलीफोनिया के तोमसन किस्म के 
अगूरों में कोई विशेष श्रन्तर नही हैं। इन्हें कतरकर गलवनीछृत छिद्ग वाले कतस्तरों प्र, 
जिसका ध्राकार 36 2८28 3८ 0.2 सेमी० होता है, में भरते हैं ! इन्हे उबतते हुए क्षारीय 
घोल मे 4 से ? मिनट उपचार कर लेते हैं । यह क्षारीय घोल वनस्पति तेल, क्षारीय लवण, 
सल्फोनेट प्रादि मिला हुआ एक मिश्षरा है। फलस्वरूप श्रंगूर 7 से 4 दित के भीतर सू् 


जायेंगे । यदि इन्हे क्षारीय उपचार के बिना सुखाया जाये तो भास्ट्रलिया तथा कैलीफोतिया 
के देशों मे करीअ 20 से 30 दिन सूखने में लगेंगे । 


क्षारीय उपचार किये हुए फलों को धूप में रखे रैकों पर फैला दिया जाता है! 
इन्हें करीब-करीव सूलते के बाद धूप में बिछाये हुए कपड़ो (7०5: (/०॥) पर फंला 
कर सुबाते हैं। इन्हें बार-बार पलटते है ताकि समान रूप से सूस जायें । 
मस्कदुस (७5०७७) 


कैलीफो्निया में मस्कट अंग्ुर भी तोमसन सीडलस किस्म के बीज रहित प्रगुरों की 
भाँति खेत में ही सुखाये जाते हैं, परन्तु भाषा सूखने के बाद उन्हें पलटते हैं, बंयोकि मध्कट, 
सोमसन सोडलस किस्म से बडे होते हैँ । मस्कट-क्रिशमिण का उत्पादत सासट्रेलियां से 
सुल्ताना किस्म की भाँति होता है । 

उपयुक्त विधि से क्षारीय उपचार किये हुए प्रंगूरों को मैदान मे : कलाकार धूप 
दिखाकर सुखाते हैं। कागज की तश्तरियों में सुखाने से किशमिश का रंग भाकपेंक हों 
जाता है) इसका यर्ण स्वशिम भी रहता है। उपभोक्ताओं की भ्रावश्यकता को दृष्टि में 
रखते हुए इत पर 2 से 4 घण्टे तक गन्धकोपचार किया जाता है | 
अ्रेगूर का निर्जलीकरण 

सुखाने के लिए काम में लिये जाने बाले अंगूरों का क्षारीय उपचार उसके छिलके 
की कठोरता पर निर्भर करेगा । जैसे--कठोर छिलके वाले मस्कट किस्म के अगूरों की 
क्षारीय उपचार करने के लिए 2 से 3 प्रतिशत क्षार्युक्त घोल चाहिये । नर्म छिलके वाले 
कई तोमप्तव तपा ठोके किस्म के लिए 0.25 से 0.5 प्रतिशत द्षारीय धोल ही काफी 
होता है । 


पे सारीय उपचार के बाद निर्जलीकरण के लिए निर्जत्ीकरणी में समाया जाता है, 
जसका तापभाव 437 से 487 स्ेम्टीग्रेड पहने तथा बाद में 77 से 74? सेग्दरोग्रेड होता 
प्रावपपक है या प्रधम तापमान 887 स्ेन्टीव्रेड पर सुखाकर तुरन्त उसको 777 सेस्टीप्रेड में 
पूर्णरूप मै सूसने तक रखना चाहिये । उपयुक्त तापमान में सुखाने के लिए 20 से 2 घण्टे 


का समय सगेगा । किशमिश को गन्धकोवचार कर ! दिन घूष दिखाई जाये तो इसका 
हसपन दूर हो जायेगा 
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केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक भनुसन्धान शाला के प्राघार पर प्रंगूरों (मस्काद तथा 
बाइन किस्म के) को 2,5 प्रतिशत कास्टिक पोटाश के उबलते घोल में उपचार कर ट्रे में 
कंलाना चाहिये ) (प्रति वर्गमीटर में ।5 किलो के भनुपात मे) त्तथा उन्हें 60 मिनट 
गन्धकोपचार कर 66" स्लेन्टीग्रेड तापमाव पर धरेलू स्तर को निर्जलीकरणी में सुखाने का 
सुझाव भी दिया गया है। इसी प्रकार सुखाये हुए भंगूरों की मात्रा 4:] के भ्रनुपात 
में होगी । 
(4) पिण्ड खजूर 
संसार में पिण्ड खजूर का उत्पादन श्रधिकाश नील नदी की घाटी, दुयूनीशिया, 
प्रल्जीरिया, सहारा मरुस्थल के झोइसिस, कंलीफोनिया, घरिजोना प्रादि स्थानों मे होता है। 
इसके झलावा झफगानिस्तान, ब्िलोचिस्तान, पाकिस्तान तथा भारत में पंजाब, राजस्थान 
भादि प्रदेशों में भो इसकी खेती वैज्ञानिक तरीकों से की जाने लगी है । 
मिश्र, परह्तियन खाड़ी के प्रदेशों तथा उत्तरी भफ़ीका मे साधारणतया खजूर की 
सकोदी, डिग्लैंट नूर, खड़ावी, हलावी झादि किस्मों की खेती होती है । 
साधारखणतमा भारतीय मण्डी मे प्राप्त पिण्ड खजूर पूर्ण सूखा हुमा नहीं होता, 
इसमे पायी जाने वाली शर्करा सुक्रोस तथा उसके प्रतिरूप में पायी जाती है। परन्तु सम्पूर्ण 
सूखे हुए पिण्ड खजूर में केवल सुक्रोस ही पाई जाती है| पूर्ण सूखे पिण्ड खजूर को छुहारा 
कहा जाता है तथा प्राथे सूखे हुए फलीं को पिण्ड खजूर कहा जाता है। इसमे प्रतीप 
शर्करा पाई जाती है। मिश्र के उत्तरी प्रान्त की सकोटिन किस्मों को पिण्ड खजूर बनाने 
के काम मे तथा डिग्लेट नूर किस्मो को छुहारा बनाने के काम में लिया जाता है। 
खड़ावी पिण्ड खजूर प्रतीप शर्करा वाली किस्म की होती है । 
भारत में पेड़ पर ही फलो के किनारे भूरे रंग के होते ही फलों को तोड़ लिया 
जाता है, इन्हे 5 से 8 दिन तक तराई (प्रवाह) करने के लिए फँलाफर रखते हैं, 
लेकिन इसके लिए कई बार पेड़ पर चढ़ना पड़ता है। लेकिन लालशिह शथा बालसिह के 
झनुसार पेड पर पिण्ड खजूर जब भूरे रंग के होगे लगते हैं, उस्हे उससे 3 से 4 दिन 
पहले ही तोड लेना चाहिये, उन्हें तुरन्त 0.5 रो 0.25 प्रतिशत कारिटक सोडा पौध हें 
30 संकण्ड से 2 मिनट तक समय प्रदात कर क्षारीय उपभार किया जागे तथा उपे पाए 
सुद्याग़ जाये तो प्रधिक उत्तम उत्पाद प्राप्त द्वो राकेगा। इशके प्रतावा पिष्ड लशूर के 
मौसम मे झ्ाने वाली घूल भरी प्राँधियों गे राम्भावित क्षति रो भी विण्श लू बे मभाया 
जा सकता है। 
कुछ भ्रन्य देशों में पेड रे कररे हुए पिष्डह शगुर को शात्पए-जाईभावधाइक ॥ा 
मिय्राइल ब्रोमाइड की सहायता से धूपीकरण बार भीव-प्राक्ता। जो विषश लू ९ को ॥ए, 
रखा जा सकता है। 
इसके दाद छलनियों में फैलाकर थे रप्ने की भौति (प्रवृश मिधृती) जत ही 
कर।कर ब्रश की सहायता से धोकर, निगारकर छह पकोो कै लिए, था ५: है 
स्रीधे सुज़ाने के लिए पेटियों में भरा जाता है। जिस विष्ड और जौ पक 
हुछ दिन तक कमरे में फुलाते हैं। इग कमरे का शापधाग 02"॥ 05" ! 
चाहिये। विकसित पके हुए पिण्ड सजूरों को 0" के 20" फाशहीर 
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प्राली भी प्रचलित है। भ्रगर उच्च-कोटि के पिण्ड खजूर चाहिये तो उन्हें पेड़ पर हा 
सूखने देना चाहिये तथा जीव-जन्तु व मूक्ष्मजीबियों से बचाने के लिए पीध-संरक्षण प्रषा 
अपनानी चाहिये । 


(45) अ्रसरूद | 

पूछ विकप्तित पके हुए भ्रमरूदों को केनीकरण की भाँति धोकर, चाह तो द्विलका 
उतारकर, 2 मि०्मी० मोटर मे कतरकर ? से 2 प्रतिशत लवण-धोल में डालते जाएँ 
सभा पूरे भ्मरुदों को कतरने तक पडा रहने दें । भ्रमख्दों कौ गोल भकति मे कतरकर 
बीज कक्ष अलग कर वलय रूप में या मन पसन्द अन्य रूप में भी कतर जा सर्कता है ) 
लंवश-घोल उपचारित भ्रमरूदो को केले के सूख्न की भाँति गरधकोषचार कर इूए हा 


नि्जेतोकरणी में सुसाया जा सकता है। इसके लिए पके हुए सख्त फलों को ही घुता 
जाना चाहिये । 


अमरूद के गुदे को भागसुप्ता करके सुखाना ।' 
पके हुए केले को कामतुमा कर सुखाने की विधि तो पहले ही बताई जा धुल हे 
यहाँ घरमझद-गूदे को कागनुमा कर कंसे सुख्ाया जाये, इसके बारे में चर्चा की जा रही कं 
इसके लिए पूर्णरूप से विकसित पके हुए फलों को यथाविधि धोकर, छिलेका कक ५ 
2 फॉँको में करके वीज-कक्ष अलग कर देते हैं / इसके लिए बीज-रहित श्रमरूद प्रविक उत्तम 
रहता है । इनकी उचित रूप से गुदा बना ली जाती है। इस गूदे मे बराबर शर्करा मिलाकर 
मिक्‍सी में फैट जाता है । ग्रभी फल तथा शकरा के भार के श्रनुवात में एक प्रतिशत भण्ड- 
स्वेदी चुए तथा 2.5 प्रतिशत जल लेकर दोनों को फँटकर फल तथा चीनी वाले मिश्रण 
मिलाकर पुनः फटा जाये । जिस प्रकार केते को कागतुमा करके सूखन बनाया हल उसी 
प्रकार प्रमरूद मे सूखन बनाया जाता है। मथन किए हुए फागनुमा ध्मरूद के गुदे'्क' जतेवीं 
की भाँति कपड़े की सहायता से मि्जेलीकरणी की ट्रे में फैला दें, इस्ही द्रेज को वेकिमेंट ड्रॉयर 
में 657 से० ताएमान देकर सुखाया जाये त्तो एक घण्टे मे ही प्रमछद का ग्रूदा सूख जागेगा। 


इन्हें पाउडर कर वायुरुद्ध अवस्था में पेंक करता चाहिए । इस उत्पादत में प्रमर्ूद हे 
वास्तविक स्वाद तथा सुगन्‍्ध प्राय जायेगी । 


(76) प्रोसमोदिल डीहाइड्रेशन (परासरशिक निर्जलोकरख) (0#ा०्धे० एथ)- 
(५) १, (।,)| 

प्रधिकाश फलों का निर्जवीकरण कंविनेट ड्रायर्ज तथा प्रन्‍्य वैवपूमत ड्रायर्ज हारा 

सम्पक्ष कराया जाता है, किन्तु इनमे फल की वास्तविक खुशबू, बसे तथा रचता की पूरे 

ख्प से मुरक्षित नहीं रख पते हैं, लेकिन इसके विपरीत हिमीकरण निर्मलीकरण द्वारा फ्तों 

को मुयाने पर उपयुक्त गुण को सुरक्षित रखा जा सकता है पर/तु इस विधि द्वारा गृजान 


में उत्पादन खर्च प्रधिक होता है, इसलिए श्ोसमोटिक डीहाइड्रेंमन पर अनुसंघानकर्ततामों 
का घ्यान गया है। 


उपर्युक्त विधि पर झ्राज भारत में भाभा एटामिक रिसर्च संन्‍्दूल के फूड टैबनोलोजी 
डिबोजन बॉम्ले में ठपा सस्दूत फट टैक्तोलोजडस रिसचे इसटीट्यूट मैसूर, में प्रोसमोटिक 
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डीहाइड्रे शन प्रणाली में, संसार के प्रन्प केन्द्रों के साथ-साथ प्रनुसन्धान चल रहा है। ब्राज 
केला, झाम, सेव इत्यादि पर राममूति तथा साथियों मे परासरणी निर्जतरीकरण कर जो 
अध्ययन किया है, वह इस प्रकार है $-- 


पके हुए फलो को चाहे गये झाकार मे कतरकर 0.25 प्रतिशत सोडियम मैटाबाई- 
सल्फाइट घोल में 0 मे 5 मिनट भवन ताप में रखा जाता है । इन फलों को टंकी के 
१0 प्रतिशत शर्करा घोल जिसका तापमान 507 सेन्‍्टीग्रेड है, में 3 धण्टे रखा जाता है । इस 
शकरा घोल को एक पम्प की सहायता से परिक्रमा करायी जाती है, इसके बाद फलों के 
टुकड़ों से चाशनी को निसारकर लेते हैं । इन टुकडों पर जल वर्षा कर चाशनी को घोया 
जाता है। इसी प्रकार प्राप्त शकेरा घोल को पुनः काम मे लिया जाता है। धोकर निकाले 
गये फल टुकड़ों को वैक्यूम ड्राइयर्व द्वारा (रिक्त सूखन) सुखाया जाता है, जिसका तापमान 
60 + 2 स्लेन्टीग्रेड पर 8 घण्टे रखकर सुखाया जाता है। इसके लिए ड्रायर की भीतरी 
रिक्तावस्था 736 एम०एम० होगी, ताकि फलों में केवल 3 प्रतिशत नमी ही शेष रह सके । 
इसी प्रकार सुखाये गये उत्पाद को तुरन्त पक किया जाता है । इसी प्रकार तैयार फ़िये गये 
फलों को यथाविधि प्रनुमन्धान कर अध्ययन करने से इस तिष्कर्प पर पहुँचा गया कि 
परासरणिक निर्जलीकरण से प्राप्त उत्पाद हिमीकरण निर्जलीकरण विधि से प्राप्त उत्पाद 
के बराबर गुणयुक्त होते हैं तथा इसका उत्पादन खर्च भी कम होता है। 


परासरणिक निर्जलीकरण उत्पाद तथा हिमीकरण निर्णेलीकरण उत्पादों को 6 से 
]2 महोने तक एक ही अवस्था मे संचयन कर अध्ययन करने से प्राप्त आँकड़े निम्नलिखित 
सारणी मे दिय्ने जा रहे हैं (सारणी संख्या 2 देखें) । 


इसी प्रकार नन्जून्डा स्वामी तथा साथियों ने कुछ ऊप्णमेखलीय फलो (प्रनन्नास, 
पपीता, श्राम, कटहल, प्रमझूद इत्यादि) को परासरणिक नि्जलीकरण प्रणाली द्वारा सुखाने 
की एक विधि तंयार की है। उक्त विधि से तेयार किये गये फलो में पाइनेपल (प्रनन्नास) 
अधिक उत्तम माना गया तथा सूजे फल्लों को पुनः पानी में भिग्रोते समय कंनीकृत फलो की 
फाँक़ों की भाँति पुर्वरूप में हो जाता है । इस विधि से फलो के परासरण प्रयोग के बाद शेप 
शर्करा चाशनों को कम से कम 6 बार पुनः परासरशिक निज्जलीकररण के लिए प्रयोग में 
लिया जा सकता है | इसके पश्चात्‌ शेप रही शर्करा चाशनी पाइनेपल सिरप के नाम से 
विपणन योग्य पाई गयी । 


नन्जुन्ठा स्वामी तथा साथियों ने फलो की फाँको को गाड़े शकेरा घोल भे डुबोकर 
रखा ताकि परासरण क्रिया से फल में पाये जाने वाले स्वृतन्त्र जल के करीब 35 से 43 
प्रतिशत जल को उसमें से निकाला जा सके ॥ इसक्रे बाद उन्होने फलो के टुकड़ों को घोकर, 
चाशनी साफ कर, वेवयूम ड्रायर की सहायता से सुखाया गया, प्राप्त फल बर्ण में ही नही, 
अपितु सुगन्ध में भी उन्ही फलों की निर्जेलीकरण के बाद प्राप्त सूसे फलो से उत्तम पाया 
गया, क्योकि शर्केराघोल का फलो के ऊपर एक सरक्षक का सा प्रभाव पड़ा था। इसी 
प्रकार परासरणिक निर्जलोकरण के लिए न तो फलों पर ऊष्मा का प्रभाव पडता है, न हो 
भधिक सल्फरडाइ प्रॉक्साइड के उपचार की झ्रावश्यकता होती है । इसलिए भविष्य मे इस 
प्रणाली द्वारा होने वाले निर्जलीकृत उत्पादों की सम्भावना भ्रधिक है । इससे तरकप्री भी 
सुखाई जा सकती है । 
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(7) सूखे फल मिश्री 


भरत में आादिकाल से कुछ विशेष फलों तथा तरकारियों को गाढ़े शर्करा घोल में 
कुछ समय तक उपचार कर सुखाने की विधि प्रचलित है । इसी प्रकार के फल-मिश्री के 
बारे भे शर्करा साद्रीकरण परिरक्षश भ्रध्याय मे चर्चा की जायेगी । 


तरकारियों को सुखाना 


तरकारियों के निर्जलीकरण या सुखाने के लिए उसमे पायी जाने वाली किण्वक 
प्रणाली (एंजाइम सिस्टम) को निष्क्रिय करना झ्रावश्यक है । यह परिस्थिति तरकारियों को 
उबलते पानी में या शक्ति-युक्त भाप में उपचार कर, सम्पन्न की जा सकती है। कुछ 
तरकारियों मे सह्फरडाई प्रॉवसाइड के उपचार से भी किण्वकों को निष्क्रिय बनाया जा 
सकता है । सूखी तरकारी को संचयन करने के लिए उसमे 4 प्रतिशत से कम्म जलाश होना 
प्रावश्यक है । श्रगर भूखी तरकारी को वायुरुद्ध अवस्था मे सुचारु रूप से पेक नहीं किया 
जाता है, तो 4 प्रतिशत से कम जलांश होते हुए भी खराब हो सकती है । 


तरकारियो को टनल, बेल्ट ड्रायर या कंबिनेट ड्रायर्ज मे सुखाया जा सकता है । 
परन्तु प्याज तथा ततुतुल्य अन्य तरकारियो के रस को फनरस की भाँति ड्रम ड्रायर में भी 
सुखाया जाता है । भारत भे श्रामतौर पर भादिकाल से झालू, करेला, भिण्डी, प्वार की 
फली, कच्चा चता, घनानाशक (पत्ता), काचरी, सांगरी, गाजर इत्यादि का सूखन किया 
जाता रहा है । 

प्राज वैज्ञानिक भ्राधार पर इन्हें धूप के झतिरिक्त निरनेलोकरण से भी सुखाने लगे 
है, यह विधि उच्चकोटि के उत्पाद प्राप्त कराने में सहायक हुई है। प्रत्येक तरकारी के धूप 
में सूखन या निर्जलीकरण के बारे में यहाँ प्रध्ययन करेंगे । 
सुखन पूर्व क्रियायें 

तरकारियो को सुचारु रूप से धोना चाहिए, जिसके बारे मे हमने समय-समय पर 
जोर दिया है । कंगीकरण के लिए जैसे छिलका उतारा जाता है, उसी प्रकार उचित तरीके 
से निर्जेलीकरण के लिए भी छिलका उतारना झावश्यक है। उसके बाद चाहे गये झाकार मे 
कतरकर, विवर्शीकर ण॒, गन्धकोपचार कर निर्जलीकरणी में या घूप में सुखाया जा सकता 
हैं। अधिक जलाश वाली तरकारियो को कंविनेट ड्रायर में मुखाते है, तो 35? से 45९ से ० 
पर भुखाना शुरू कर, क्रमशः चाहे गये तापमान पर पहुँचाना आवश्यक है, प्रन्यथा 
तरकारियों मे से जम्न॒ निसरन हो सकता है । फलो को सुखाने के समय भी इस बाल का 
ध्यान रखना चाहिए, लेकिन ऐसी निर्जेलीकरणी में, जिसमे वायु-परिक्रमा उचित रूप से 
चलती है, इस प्रकार की सावधानी की श्रावश्यकता नही होती 
विवर्णीकररण 


प्याज, लहसुन इत्यादि तरकारियों को छोड लगभग अन्य सभी तरकारियो का 
विवर्सीकरण किया जाता है । यह क्रिया घरेलू स्तर पर साधारणतया उदलते पानी मे या 
झौद्योगिक स्तर पर शक्तियुक्त भाष में सम्पन्न की जाती है हरे मटर, हरे चने, सेम के दाने, 
पालक तथा भ्न्य हरे शाकों को 0.8 प्रतिशय मैग्नीशियम झ्लॉक्साइड, 0.] प्रतिशत सोडियम- 
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कार्यनिठ, 0.5 प्रतिशत प्रौटेशियम मैदाबाई सल्फाइट झ्रादि में से क्रिध्ती एक पै 8 
जल में या विवर्शीकरण के बाद जिस जल में उन्हे ठण्डा किया जाता हैं, उसमें मित्राकर 
उपचार करने से भी उसका स्वाभाविक वर्ण रोका जा सकठा है । इसके लिए 9' ते 026 
प्रतिशत पोटेशियम मैठाबाई सल्काइट धोल में उपचार करमे से गन्धकोपचार ही का 
चुकन्दर का विवर्शीकरण या उसके पश्चातु गर्धकोपचार नहीं किया जाता । उचित समय 
प्रदान कर विवर्शकिरश करने थे तरकारियों में पाये जाने वाले पर-आक्सीडेग एंडइम 
(किप्यक) निष्किय हो जाते हैं, वरन्तु पत्तागोभी में पर-आॉक्पीडेज एजाइम के हृधान पर 
कटठालेज नामक एजाइम पाया जाता है ! 

उपयुक्त विधि से विवर्णोकिरए कर, ठण्डी की हुई (20* से 25* से० पर) तरकारियो 
को पानी निसराक्र नि्जेतीकरणी की द्रे पर सम्मान रूप से फैलाते हैं। अत्येक द्रें में 5 से 
0 किलो प्रति वर्यभीदर के भ्रनुषात से फैलाना उचित होगा । वैसे भिप्न-भिन्त तरकारियी 
के लिए भिन्न-भिन्न भार निर्धारित है। आमतौर पर कच्चे शाक 5 किलो तथा प्रन्य 
तरकारियाँ, जैसे सेम, गाजर इत्यादि 0 किलो के अनुपात मे सुखाई जा सकती है 


विभिन्न तरफारियों का सुखत : 
(8) हरा मदर 


कनीकरण के लिए जो मटर काम मे लेते है, उससे थोडा और नम मटर ही पूखन 
के लिए घुनना चाहिये। मटरों को एकत्र करते ही कैनीकरण की भाँति तुरन्त निर्मत्रीकरण 
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मदर प्रेणीकरए मन्त्र जो बड़े कारखाते के योग्य है । 
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विधेयक बनाना चाहिए; क्योकि मीठे मटरो की अधिकाँश शर्करा 24 घण्टे के प्रन्दर मण्ड 
भे परिवर्तित ही जाती है। इसलिए जितना सुखाने में विलम्ब करेंगे उतती ही मटर की 
पिठास भी पम हो जायेगी, चाहे झापने कितने ही ऊँचे किस्म के नम, मीठे मंठर वयो ने 
चुने हो । 
फली में से मटर निकालकर कैनीकरण की भाँति श्रेणीकरण (चित्र संख्या 5), 
विवर्णीकरण भादि के पश्चात्‌ इस प्रकार द्वे में फेलावें कि करीब 7 से 8 किलो प्रति 
वर्गेमीटर पर समान रूप से फेल सके । इन्हें निजैलरीकरणी की सहायता से सुखाएँ, किन्तु 
उसका अन्तिम तापमान 65” सेन्टीयैड रहे । 
सूखन के लिए मटर की उपयुक्त किसमें इस प्रकार हैं--बोनविल्ला (शुष्क पदार्थ 
23 से 33 प्रतिशत), जवाहर मटर-] (24 से 26 प्रतिशत शुष्क पदा्थे) अरकल (20 से 
22 प्रतिशत शुष्क पदार्थ), एयरली-दिसम्बर तथा जवाहर मढर-2 । उपयुक्त सभी किस्मों 
के दाने मोटे और गहरे हरे भी होते हैं ॥ इन सभी किस्म की मटर फलियों से केवल 40 से 
45 या 45 से 50 प्रतिशत मटर का दाना प्राप्त होता है। इनमें सर्वश्रेष्ठ किस्म केनीकरण 
की भाँति निर्जलीकरण के लिए भी बोनविल्ला मटर ही मानी जाती है । 
(2) गाजर 
सुखाने के लिए पीले गाजर अधिक उत्तम हैं। इन्हें भी कैनीकरणा की भाँति तैयार 
कर लेते हैं, परत्तु दो या चार लम्बी फॉको में कतर ली जाती हैं, जिनकी प्रत्येक की 
मोटाई 0 मिलीमीटर हो । इन्हे 3 से 4 मिनट समय देकर उबलते पानी में या भाष में 
विवर्णीकरए कर 0 मिनट पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट के ठण्डे घोल में उपचार कर 
लेते हैं, जिनमें 025 प्रतिशत पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट मिलाया गया हो । इन्हें 
निर्मेतरीकरणी मे सुखाया जाता है, जिसका भ्रन्तिम तापमान 65” से० रहे । सूखने के लिए 
करीब 5 घण्टे समय की गझ्रावश्यकता होगी । प्रत्येक टुकड़ा टूटने लायक हो जाये तो इसमे 
5.5 प्रतिशत भार होगा । 
घीयाकस या ततुतुल्य यन्त्र की सहायता से उचित मोटाई में कसकर उपयुक्त 
क्रिया विधेयक बनांकर भी सुखाया जा सकता है, लेकिन इनका विवर्शाकिरण जल से नहीं 
किया जाता, बल्कि ] से 2 मिनट समय देकर भापोषचार आवश्यक है ! इन्हें धुप में भी 
सुखाया जा सकता है । 
(3) छूलगोभी £ 
फूलयोभी को सुखाने के लिए भी कंनीकरण की भांति पुर्वे-क्रिया विधियक बनाकर 
फूलों को तोड़ लिया जाता है । प्रत्येक-फूल के टुकड़े की मोटाई 0 से 72 मिलीमीटर 
होती चाहिये । इनका 0 25 प्रतिशत पोटेशिमय मैटावाई सल्फाइट घोल मे विवर्शकिरश 
करना चाहिये । इसके लिए अन्य तरकारियों की भाँति प्रति किलोग्राम फूलगोभी के लिए 
0,5 लोटर घोल की झ्रावश्यकता होगी । इन्हें निर्जेलीकरणी में सुखाया जाता है, जिसका 
प्रन्दिम तापमान 50" सरेन्टीग्रेड रखा जाता है | 
(4) पत्तांगोभी 
पत्तागोभी को सूखाने के लिए पूर्व-चचित तरकारियों की भति पूर्वोपचार घर 
कतर लिया जाता है। इसके टुकड़ों को मोटाई 4 से 8 मिलीमीटर होती चादटिये | 
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इसका भी गाजर की भाँति विवर्णीकरण कर (3 से 4 मिवद समय देकर) 0-2 प्रतिशत 
पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट घोल मे 2 से 3 मिवद समय, उपचार किया जाता है। 


इसके लिए प्रति किलोग्राम कतरी हुई पत्तागोगी के लिए 0.5 किलो धोल की झावशकता 
होती है । 


0.5 प्रतिशत सह्फाइट तथा बाई सल्फाइट वाले मिश्षित घोत में गन्धकोपचार की 
हुई पत्तागोभी में [000 से 2000 पी०पी०एम० के हिंसाव से गस्धक पायी गईं । 


(5) प्राल 


विर्जेलीकरण के लिए भी उपयुक्त आतू वही है जो कैनीकरण के लिए चुना गाता 
है। प्रालू को भी उसी प्रकार पूर्वे-क्रिया विधेयक बताकर 6 से 0 मिलीमीटर मोटाई के 
दुकुडी मे कतरा जाता है, भालू के चौकोर टुकड़े भी ग्राजकत अधिक पसन्द किये जाते हैं। 
कंतरे हुए भालुमरों को जल में या 0.05 प्रतिशत पोटेशियम मैटाबाई सत्फाईट पोल में 
डालते रहने से उनमे प्रॉक्सीकरण से होने वाले वर्ण-भेद को रोका जा सकता है । 


प्रालू को पूरा कतरने के बाद घोल से निकालकर 3 से 4 मिवेट समय देकर उत्तका 
विवर्शीकिरण किया जाता है तथा तुरन्त वाद 0.0 प्रतिशत पोटेशियम मैटाबाई सल्फाईट मं 
१0 मिनट रखा जाता है। यदि पालुओ को विवर्शीकरण के पूर्व पोटेशिमम मैटावाई 
सत्फाइट घोल में नहीं रखा गया हो तो विवर्शीकरण के बाद 0.3 अविशत घोल में 
रखना चाहिए, फिर इन्हें निसारकर निर्जलीकरणी में सुखशया जाता है, जिसका भभिकतम 


तापमान 65" त्ले० होता है । सूसने के लिए 6 से 8 घण्टे समय लगेगा । सूले श्रालू करीब 
]4 प्रतिशत रहेंगे । 


झपयुंक्त विधि से तैयार किये गये घूले शालुश्रो को 650 के बजाय 2937 से पर 
मुपाकर धाठा बनाकर परिरक्षित किया जाता है । यह प्रस्ाली कैतीफीनिया में प्चलित है) 
भारत भे भालू को साबुत उबालकर, छिलका उतारकर 6 मे 9 मिलीटर मोटाई में; गोल 
प्राइति में कतरकर सुपाते हैं। भगर कच्चे ग्रालू को कतरकर उपगुक्त क्रिया विधेयक 
बताकर धूप में सुराया जाता है तो झ्रधिक उत्तम चिस्स प्राप्त हीते है 


डोप फट ड्राइंग (तोता बसा सूसन) 


कच्चे भालू को धोकर, छिलका उतारकर, पतले कतरकर पोटेशियम मैदावाई 
सह्ााादट घोल मे उपचार कर, उसका पानी निसारकर तोद वसा में तलकर सिकातने के 
तरीके को डीप फँट ड्राइंग धर्षाद तीत्र वसा सूखसन विधि कहा जाता है। इस प्रकार कक 
बिष्ग को पोटेटो बेफर्स कहा जाता है। पमेरिका में तथा प्रत्य विकासशील देशो में इसी 
प्रकार तेशार विये गये प्रासू के दिष्स को एक विश्वेष प्रकार के सेण्ट्रीपपूज (भपकेलद्ौकर्स 
मस्त वी सहायता से चिप्स (तले हुए) में से वसा को या तेल फो निकालकर पकिंग किया 
जाता है, दाकि उम्र तेल की मात्रा स्यून हो जाये । भारत में तेल में तसने गी प्रथा तो है, 
परस्तु उममें में तेख वो दूर करने का प्रचलन नहीं है । श्वगर तले हुए .पदार्यों से उपयुक्त 


वि शे बैच मा वसा को धसरे डिया जादेगो उत्सार अ्रधिक्त इतम रहेगा तथा वह 
मेकरन है समय विदृतगन्‍्धी सही होगा $ 
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(6) टमाटर 

सुखाने के लिए भी सुर्ख लाल तथा कम रस वाले गूदेदार सख्त टमाटर ही चुने 
जाते हैं। भाषोपचार या उबलते पानी मे डालकर, उबलते ही टमाटरों को निकालकर 
तुरन्त ठण्डे पानी में डुबोते है। एकदम गर्मी से एकदम ठण्डे पाती में चले के कारण 
टमाटर का छिलका फट जाता है। इसके वाद छिलका उतारकर, इन्हें सलाद-सा कतर 
लिया जाता है, ताकि गोल झाकृति मे रह सकें। इन्हे 66? से० पर रखने के पूर्व 
गन्धकोपचार कर सुखाना चाहिये। सूखने के लिए 9 से 0 घण्टे का समय चाहिये, 
इसके बाद टमाटर टूटने लगेंगे तथा दबाने से रस नही श्रायेगा। सूक्ला टमाटर करीब 
3 से 4 प्रतिशत होगा। इन्हें चूर्ण बनाकर भो रखा जा सकता है। कुछ लोग छिलके 
सहित भी सुखाते हैं। 


(7) पालक तथा श्रन्य हरे शाक 


कंनीकरण की भांति इन्हें भी सावधानी के साथ चुनकर, धोकर, मोटे सिरो को 
झलंग कर, पत्तों को 2 मिलीमीटर मोटाई पर कतरा जाता है। इन्हे 2 मिनट 
भापोषचार द्वारा विवर्णीकरण कर 60* से० तापमान पर सुखाया जाता है | सूखने के लिए 
6 से 8 घण्टे का समय लगेगा । रखे गये कच्चे माल का करीब 6 से 7 प्रतिशत सूखा 
उत्पाद प्राप्त होगा । 
(8) प्याज 

व्यावप्तायिक स्तर पर सुखायो जाने वाली एक मुस्य तरकारी है, प्याज ) विदेशों 
में विशेषतः पश्चिमी देशों में सफेद प्याज की माँग श्रधिक होती है। फ्लाइम पीलिग 
(ज्वाला द्वारा छिलका उतारने की विधि) द्वारा इनके छिलके तथा जडो को जलाकर इन्हे 
तेयार किया जाता है, परन्तु देश मे प्याज का छिलका तथा गाँठो को श्रमिक भ्पने हाथ से 
निकालते हैं । इन्हे यन्त्र द्वारा 4 से 6 मिलीमीटर मोटाई पर कतरा जाता है, कतरी हुई 
प्याज को 5 प्रतिशत लवश॒-घोल मे 0 मिनट रखा जाता द्वै 4 तुरन्‍्त बाद निकालकर 
पानी निसराकर 40” से 50? फारनहीट तापमान पर रखकर निर्जलीकरणी में सुखाया 
जाता है (चित्र संख्या 5), इसके लिए 0 से 2 धण्टे का समय लगता है । सूखा प्याज 
करीब [0 प्रतिशत रहेगा। कुछ लोग इसका चूणों बनाकर भी पैकिंग करते है। 
प्याज के यूसे वलय. को उसके भार के 5 से 6 गुणा पानी मे 2 घण्टे मिगोकर, श्रन्थ' सूरे 
शाको की भाँति काम मे लेते हैं, परन्तु मूले प्याज चू्ं को सीये तरकारियों (पकी-पकायी) 
भें बुरकाया जाता है । 

प्याज को गन्धकोपचार कर सुखाया गया तो विपरीत परिशाम रहा । गन्धकोपचार 
कर सुखाये गये प्याज की सुगन्ध नष्ट हो गई । इसलिए गन्धकोपचार न करके प्याज को 
पूर्व -चचित विधि से ही भ्राज भी सुखाया जाता है! 

लेकिन कुछ प्रन्य॒ तरकारियों की भाँति इसको भी डीप,फंट फ्राइंग (तीम्र वसा में 
तलकर) द्वारा सूखने की विधि पर कुछ वैज्ञानिकों द्वारा जोट“दिंदा जा-उत 3 - तेल इहू द 
या थी में तैयार की हुई तरकारियों को सेन्ट्रीफयूज द्वारा :उ्तम हरे घी आवक को अप कोर 


तुरन्त बाद भलग किया जाता है । परन्तु भारत में यह छाणनी चबतितननसी 3 । सम्मजते+. ## 
भविष्य में प्रचलित हो सकेगी । 
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भाटिया बी० एस० 977 ने प्रस्तुत किया कि ध्याज को 5 मिलीमीटर मोधाई मे 
रुतरकर उसके भार के चार शुर्या तेल से 45 मिनट समय देकर तल लिया जाए गो 
5 प्रतिशत नम्री रह जायेगी, लेकिन तेल का तापमान ततने के पहले 90" सेन्टीग्रेड वेया 
तसते समय 20 सेन्टीग्रेड रखना चाहिए इसके तेल के झंश को 50 से 24 प्रतिशत कम 
करने के लिए मि्चिस मशीन काम से लो जा सकती है। इम्हें वेपर फॉइल पोलिधित 
(एण9फशाह) में बैक किया गया तो पाया गया कि 7 वर्ष तक उसमें विक्ृतगंध नही पाई 
गई । लेकिन इसके लिए स्टेवल फैट (स्थिरीय बसा) काम में लिया जाना चाहिए। इसी 
प्रकार धग्य तरकारियों पर भी संसार के विभिन्न देशों में अनुसन्धान कार्य चल रहे हैं। मी? 
के मूसन के बारे में चर्चा दारते समय तलने पर धालू में रहे तेल के ध्ंश को कम करते के 


लिये वहाँ पेंट्रीपपूज (एक विशेष मेस्ट्रीप्यूज) काम में लिया जाता है, इसेकी चर्चा की जा 
चुकी है । 


निर्जतीकरण के लिए प्याज की तीन प्रमुख किस्मों को उपयुक्त माना गया है, ४/९ 
इन सभी प्याजों का कुल घुलनशील ठोस पदार्थ (7.5.5.) करीब 37 ब्रिक्स है कि 
मोटे भी हैं। ये किस्मे--नम्बर !06, नम्बर 43, जी. भ्राई. सी. ए. प्रार. द्वारा अकर्तिं 
की गई हैं तथा एस-48 पजाब एग्रीकल्चरल यूनिवर्सिटी द्वारा विकसित है । 


(9) लहसुन 


सेठ के० के० 977 के प्रमुसार देश मे अधिकांश लहसुन की सेती 6800/%8: 
मध्य प्रदेश में होती है। लहसुन को सूसाने के लिए ये ही दो प्रान्त देश की प्राठ डी-हाइड्रे शी 
इण्डाट्रोज को सप्याई कर सरते हैं । इसके उपरान्त भी विपशी मे करूचे सहसुत की सपत 


पर कोई विपरीत्त श्रमर नहीं पड़ेगा, क्योडि उपयुक्त दोनों प्रान्तों में काफी प्रधिक तहँतुत 
का उत्पादन किया जाता है । 


इसऊे भ्रलावा देश दे ओतियन डी-हाइड्े शत प्लांदूस बे भर प्याज के शभाव मैं 
चल नहीं पाता, इसकी पूर्ति हेतु उपयुक्त प्याज निर्मेलीकरश कारखानो में लहसुन को सुलात 
भाहिए ताकि बारखाता लगातार चल सके । साथ ही डी-हाइड शन प्लाद की क्षमता डुगुती 
ही जायेगी, बयोकि लद्टमुत का विजनीदरस प्रनुवात प्रस्य तरकारियों की तुलना में बहुत 
बम होता है । 

मारतीय लहगुन वी विदेशों में प्रशिष-मोग है। प्रस्तदेंशीय विषसी में यूवे लहंगा 
को धपिर माँग होते हुए भी भारत इसकी पूर्ति करने में ग्रसमर्द है, वरेकि सूसी तरकारियो 
हे उत्पादन में ढोन्द्राइड्े शन इण्डस्ट्रीज को जो 20१, नकद सद्दायता दी जाती है, वह लदगत 
बे विए ग्दी दी जा रही है, करोकि लहयुन को सरकारी भें नही पाना जाता है । 
इगर प्याज दो तरकारी माना गया है तो सहसुन को भी सावकर इस व्यवसाय को 

देने हेतु सहायता दी जानी भाहिए, लेशिन भव तक प्राप्त झौकड़ों के प्रनुंमार यह 

बहता घसग्भव है हि शितने सूसे सहसुन बय निर्याव किया गया है सेठ के अनुसार पिछते 
$ दरों मे गम्मवत- सोमार (शिपमेंट) सूसे लहसून बा नियति किया जा चुरा होगा । 
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सूखे लहसुन के व्यवसाय को बढावा मिलने से प्रति टन सूखा लहसुन तैयार करने के 
लिए करीब 350 मजदूरों की और झ्रावश्यकता होगी । इस प्रनुपात से कुछ सीमा तक देश 
की वेरोजगारी-समस्या का समाधान भी हो सकेगा । 


लहसुन साधारणतया छिलका उतारकर 6 मिलोमीटर मोटाई में कतरा जाता है, 
उनमे से भरे हुए लहसुन को हटाकर अधिकतम 55० सेन्टीग्रेड तापमान पर सुखाया जाता है, 
परन्तु नई फसल के समय में सुखाया जाये तो मरा हुम्ना लहसुन नही होगा । 'सूसे हुए लहसुन 
में करीब 8 प्रतिशत जवाश होगा । क्रूस के भ्रनुसार लहभुत को 04? से 0? फारनहीट 
(43 से 50" सेटीग्रेड) पर सुखाया जा सकता है । इसका पाउडर कर पैकिंग क्रिया 
जाता है। आजकल लहसुन को सीधे सुखाकर, घिलका निकालकर, इन्हे चूर्ण बनाकर पेकिंग 
करने के गुणावगुणो पर केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक ग्रनुसधान शाला मे भ्रध्ययन किया जा रहा 
है । यह विधि उपयुक्त विधियों से अधिक उत्तम रहेगी। इस सम्भावना से इन्कार नहीं 
किया जा सकता । 


(80) भिण्डी 

देश भर मे प्रचलित एक दूसरी प्रमुख तरकारी है--भिण्डी | भिण्डियो को ग्रच्छी तरह 
धोकर लेना चाहिए | यह भी सावधानी से गालूम कर लेना चाहिए कि उसमें किसी प्रकार 
की कीट-बाघा तो नहीं है। छोटी भिण्डियो को बिना कतरे काम में लेते है, परन्तु मोटे 
इण्ठल तथा सिरे ग्र॒लग कर लेते हैं। इस समय ध्यान रखना चाहिए कि भिण्डी का बीज 
दाहर से नजर नही श्र। सके | बड़ी भिण्डियो को 6 प्िलोभीटर मोटाई मे कतर लें ६ 

इन्हे इनके साइज के प्राधार पर 3 से 5 मिनट तक विवर्णीकरण कर 025 
पोटेशियम मैदाबाई सल्‍्फाइट घोल में 0 मिनट उपचार कर सुखाते है। विवर्णीकरण 
उबलते पानी में या शक्तियुक्त भापोपचार से कर सकते है। भिण्डी के विवर्णीकरर के पश्चात्‌ 
गन्धक्रोपचार भी कर सकते हैं। इसके लिए ही 0 25 प्रतिशेत पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट 
घोल में उपचार किया जाता है। इसके लिए किलो टुकडो के लिए ग्राधा लीटर घोल 
की आवश्यकता होगी । इन्हें 60? से० ताप पर सुखाया जाता है। धूप मे सुखाया जा 
सकता है 
(4]) करेला 

भिण्डी की भाँति सारे देशवासियों की एक प्रमुख तरकारी है, करेला । सुखाने के 
लिए चुने गए करेले पूर्ण विकसित परन्तु नर्म होना चाहिएँ। इन्हे धोकर 3 से 6 मिलीमीटर 
मोटाई में कतरकर 5 से 25 प्रतिशत लवण घोल मे उपचार किया जाता है। प्राधे 
घण्टे तक लवशघोल में रखने के बाद इन्हें निसारकर धूप में सुख्वाकर पंछिंग किया जा सकता 
है। देश मे कच्चे करेले को विना उपचार किये ही घूप में सुखाने की प्रथा तो है ही, लेकिन 
उपचार किये हुए सूखे करेले प्रथिक दिन तक विकार-रहित रहेगे। 

लेकिन कतरे हुए करेलो को उवलते पानी में या भाष में लगभग 5 मिनट वा समय 
प्रदान कर विवर्धकिरण कर, ठण्डा भ्रधिक्तम 60" सेंटीग्रेड तापमान पर सुखाया जाए 
तो गौर भो उचित्र उत्पाद प्राप्त हो सकेगा । सूचे करेले को विप्स कौ भाँति तेच में तलकर 
या पुतः जन में भिगोशर ताजा तरकारी की भाँति पाया जा सकता है । 
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(2) फोला (कद्दू) 

कोला हर प्रान्त के लोग तरकारी के रूप में तो फाम मे लेते हैं, परन्तु सूल्ले कीले का 
प्रयोग देखने में नहीं भागा है । कोला पूर्ण विकसित होने पर, तीडकर रखा जाएं तो 
साधारण भवन ताप पर 3 से 4 महीने ज्यो का त्यो रहता है, परन्तु पश्चिमी देशो में, भारत 
की भाँति श्रधिक मात्रा मे कीले की खेती नही की जाती । इसलिए वहाँ संछ्ताधित कोले को 
ही काम में लिया जाता है । परस्तु देश के भापातकालीन परिस्थिति में सूसे कोले को भी 
ससाधित उत्पादों की भाँति काम में लेने के लिए सुखाया जाएं त्तो उचित ही है। 


पूर्ण विकसित पके हुए कोले को सुचारु रूप से घोकर, कतरकर, छिलका, बीजक्श 
तथा भ्रन्य प्नचाहे भागों को प्रलग कर 8 मिलीमीटर मोटाई के चोकोर दुकड़ी को व 
2 प्रतिशत लबशघोल में उपचार के लिए डाल दिया जाता है । कतरने के बाद दुकडो के 
निकालकर 2 प्रतिशत लवशधोल वाले उबलते पानी में 5 से 0 मिनट समय अदात कर 
विवर्शीक्रण करते हैं । इन्हें ठण्डा कर, निसारकर 65" से० ताप पर सुखाया जाता है। 
इसके लिए 8 से ] घटे समय की भावश्यकता होगी तथा कच्चे मात का करीब 5 प्रतिशत 
सूखन प्राप्त होगा । उपयुक्त विधि से सूखे काशीफल की सूखन में 6 प्रतिशत जलांण रहेगा । 
इसे झाटा बनाकर भी पैकिंग किया जा सकता है। संयुक्त राज्य अमेरिका के होठलो तथा 
बेकरियों में इसकी भ्रधिकाधिक खपत होती है । 
(3) सेम का दाना 


पूरों विकसित नमें सैम की फलियों से दाना विवातकर एक प्रतिशत सोडिंकस 
क्रार्वोनेट के उबलते घोल मे 5 से 7 मिमट उदाला जाता है। इसके बाद ठण्ड पाती में 
डालकर, ऊपरी छिलका उतारा जाता है। इसे दो मिनट समय देकर विवर्शाकरण कर 
60 मेन्टीग्रेड तापमान पर झूसाया जाता है। सुताने के लिए 7 से 9 घण्टे का समय ५५५ 
प्रारस्मिक भार का करीब 5 प्रतिशत सूखन प्राप्त हो सकेया । 


(१4) हरी सेस 


सेम की फसी पूर्ण विकमित होने के पूरे, चपटी अवस्था में एक्न करनी चाहिए! 
इसी प्रभार वी सर्म फलियों को प्रच्छी तरह घोकर, प्रनचाहे भागों को भतग के 
6 मिलीधोदर लम्बाई में कतरा जता है | इन्हें 3 से 5 सिमट तक विवर्णोकिरण कर 
गरपकोपचार रूर धूप में या निजंसीकर णी मे सुखाया जाता है। इसकी मूखन करीब 5 ब्रतिधत 
प्राण होदो है । है 


(5) हरी भेयो 


मेधो दो किस्मो बे होती है, एक दाने के लिए, दूसरी हरे शाक के लिए। पे वो 
एकल बेर, मोटे रण्ठलो को घलग कर खूब घोया जाता हैं ताझि उसमें जिसी प्रकार के 
मूदमजीव यथा पासक की भाँति प्रस्य बीड़े-मकोडे भी न रह सकें । इन्हें 2 मितट तक 


विवर्शीकरश बर 607 से० सापमान पर सुखाया जा सकता है । हसी प्रकार हरी सरसों, हरी 
एसी हो भी गुसाया जा सकता है । 
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(6) बेगन 


पू्ं विकसित नरम बैगनों को चुना जाता है, चाहे बैगनिया रंग के बैगन हों या हरे 
अथवा सफेद । लम्बे तथा ग्रण्डाकार के अलावा पतले तथा छोटे गरुच्छेदार वैगनों की भी 
खेती की जाती है | इन्हे धोकर डण्ठल अलग कर 6 मिलीमीटर मोटाई में या चक्र रूप मे 
या लम्बाई में कतर सकते हैं। कतरते समय होने वाले कालेपन को रोकने के लिए 
0 5 प्रतिशत पोटेशियम मैटाबाई सल्फाइट घोत मे प्रत्येक टुकड़े को कतरते ही डालते रहे । 
कतरे हुए बैगनो को 90 मिनट रखा जाना चाहिए । इन्हें करीब 4 मिनट का समय देकर 
विवर्शकिरए कर 50" सेन्‍्टीग्रेड ताप पर झुखाया जा सकता है। सूखने मे करीब 9 घण्टे 
का समय लगता है । 


सूखी फल-तरकारियों का पैंकिग तथा संचयन 


सूखी तथा निर्जलीकृत फल-तरकारियों को उपभोक्ताग्रों तक पहुँचने तक उनकी 
सुगन्ध तथा अन्य गुणों को यथावत्‌ उनमे बनाये रखना ही उत्पादको का या फूड पैकरो का 
प्राथमिक उद्देश्य होता है । ग्रवसर उत्पादन-केन्द्रों से उपभोक्ताओं के केन्द्र। की दूरी काफी 
अ्रधिक रहेगी, कभी-क्रभी फल-तरकारी उत्पादों को भूगोल की प्राधी दूरी तय करनी होती 
है, फिर भी उत्पादको का यही उद्देश्य रहता है कि वे महीनों बाद भी उपभोक्ताप्नो तक, 
सही-सलामत पहुँच जाये। इसके लिए सूल्ी या निर्जलीकृत फल-तरकारियो को अपनी यात्रा 
के दौरान भिन्न-भिन्न जलवण्यु वाले प्रदेशों को पार करना पड़ता है, कट्दी तापमान प्रधिक 
होता है तो कही ग्राद्रता प्रधिक होती है । कुछ ऐसे भी स्थान प्रा सकते है, जहां श्रधिक 
तापमान तथा अ्रधिक आद्रेता हो । उत्वादक को इन सब बातो को ध्यान में रखना प्रावश्यक 
है तथा इस दृष्ट्रि से ही सूखी फल-तरकारियों का पैक्रिंग किया जाना ग्रावश्यक है। 
पैकिंग साधनों को चुनते समय यह भी ध्यान रखना होगा कि वे कम से कम दामों में 
प्राप्त हो तथा उतके द्वारा बाहर से अन्दर रखे उत्पादों में किसी प्रकार की गन्दगी न प्रवेश 
कर सक्रे । परिवहन के समय होने वाले धक्‍्करे-मुक्कों को सहन करने योग्य पैकिंग हो तथा 
ऐसा पैकिंग हो कि उठाने-रखने मे किसी प्रकार की दिक्कत न हो। साथ ही स्थान घेरने 
वाला न हो, सर्वोवरि न्‍्यून भार का हो, इत्यादि ध्यान रखना आवश्यक है । 


झाजकतन उपयुक्त बातों को ध्यान में रखते हुए कुछ विशेष मंवेब्टन पद्यार्थ ब्यवमाय 
में काम में लिये जा रहे हैं, जंसे--कागजी उत्पाद, वाँस उत्पाद, पोलियलिन फ्लेविसबिल 
फिल्म, एल्युमीनियम फाइल, काँच, टिन, हेसियन तथा काप्ठ वाहिकाएँ। उत्पादों के 
स्वाभाविक गुणो के झ्राघार पर सवेष्टन-पदार्थों को चुना जाता है । 

झ्राज भारतीय विपणी में सूखा हरा मटर, भिण्डी तथा प्याज सामास्यतर देवा 
जाता है। उपयुक्त उत्पाद भ्रधिकांश नम्यवाहिका में पक विये जाते है, लेकिन इस 
वाहिकाप्ों को वार-बार काम में नही लिग्रा जा सकता, यह प्रधिक झारता-रोघक होती है। 

सूखी भिण्डी, हरे मटर भ्रादि को घूल, सूक्ष्मणीव तथा भ्रन्य प्राग्ियों से बचाकर 


पोलियलिन से निर्मित लिफाफों मे भरकर कागज या टिन के डिब्बों में रवदार सीलबन्द 
किया जाता है, परन्तु व्यावसायिक स्तर पर सूसे उत्पादों का तुरन्त पेकिंग सम्नव नदी है, 


40 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिको 


इसलिए इन्हें उपयुक्त भ्रवस्था में ही (ढेर में) गोदामों में संचयन किया जाता है । छांध ही 
प्रम्य सावधानियाँ भी बरती जाती हैं, ताकि भविष्य मे सुविधानुसार वैकिय किया जा सके) 
ध्यान रखें, इसी प्रकार की (संसाधन के बाद) पैकिंग विधि उन देशो में प्रपनायी गयी हैं; 
जहाँ श्रत्रिकों का प्रभाव है, परन्तु भारत जैसे विकासशील देशों में अमिकों की कमों नहीं हैं। 
यहाँ कुछ श्रमिक संसाधन तथा सम्बन्धित काम मे सग्राथे जते हैं, उस्ती समय पर डरे 
श्रमिकी द्वारा ससाधित पदार्थों का पैकिंग भी साथ ही साथ सम्पन्न किया जाता है) 


मूल उत्पादों पर साधारणतया भूय (मेंबर) तथा पर्तंगों (बलभ) का झात्रमश 
होता है, चाहे कितना ही उचित रूप से सुखाकर सचयन क्यो न किया हो ! प्राक्मश ने 
क्रेवल सूधन को खाते हैं, अ्रपितु इनमे जीवों के टुकड़े मिल जाते है तथा जीव मल-“विसर्जत 
भी कर जाते हैं। पतगो की प्रमुख जातियाँ जो सूखे उत्पादों को ख्व करती है, 
बोलौडिया इष्टरपक्वेटेसा (00004 रग/श?ए7००)०) /इन्फेसरिया पिगुलीलेला ग्रैगसर्वे 
(हए॥०४स॥ ए।89॥/८००). इस्फेमरिया काटेल्‍ला वाक (पीफ़ा०8७8 (0वथो8 008 
इत्पादि हैं । 


उपयुक्त प्राशियों से उत्पादों को बाते के लिए विकत्तित देशों के कारतानों हे 
बाई प्रकार छी सावघानियाँ धरती जाती हैं । गीदाम साली होते ही उन्हे ठुरम्त साफ हि 
ऊध्मीकरण, घूमीकरण शझादि करके गोदामो की दीवारो, ऊपरी छत तथा फर्श पर हरि 
हुए प्राणियों तथा उनके पण्डों को मार दिया जाता है । 
अष्मीकरस 


गोदामी की चारदीवारी, फर्शे तथा दत में से व्लोलेम की सहायतासे प्राशियो 


को मार दिया जाता है । ब्लोलेम को चलाकर सम्पूर्ण स्थात को अ्राणी रहित कर दिया 
जाता है । 


गूसे फलों पर पुन. ऊध्मीकरण प्रयोग भी किया जाता है । सूखे भरगूर: ४(%8॥॥ 
डाजादि को उवसते पानी मे था सोडियम बाइ सल्फाइट घोल भें उपचार कर तुरत्ते सुखाया 
जाये तो जीव भाषमर से उन्हें बचाया जा सकता है । 


पुछ्ध कारसानो में शुष्क ऊष्मीकरण वी सहायडा से सूपे फलों को जीव घाव न 
में मुक्त कराया जाता है। इसके लिए. 63? से 65 सेस्ट्रीग्रेड को भाषयुक्त चःतु-कुण्डलियो 
में या भाप के स्थान पर ब्रेस या वयु वो सहायता से भी ऊप्मीकरए किया जाती है 
पररु दस प्रयोग के तुरस्त बाद फलों का पंकीकरण प्रादेश्यक होता है । 


पृमोशरणा 


गोदामों जन एुछ विशेष रसायन द्वारा पूमीकरणोपचार कराते से इन्हें जीव-्प्राप्रमए 
संचा घृध्मजीवियों मे भी बचाया ज। सहत्त है, परस्तु इसके लिए काम में लिए जाने बार्जे 
हमादर मे सूसे फतो बी सुगन्‍्य, गुर, वर्ग तथा रचना पर विश्ी प्रकार का प्रतिवूल प्रभाव 
नड़ी पाया भाटिए । एसी प्रकार का उपचार विशसितर देशों में ही सम्भव होता है । भोज 


इ्रसे उत्पादों का सच्यन ढरने मे विए भरप्रशिखित रासायनिक पदायों हो धूमोकरए के 
लिए हम में निंदा शावा है २० 


फल-तरकारियों को सुखाना तथा निर्जेलीकरण करना ह॥॥। 


(0) मिथाइल ब्रोमाइड 

मिथाइल ब्रोमाइड विस्फोटक-रहित एक घूमीकरण रसायन है, परन्तु जीवो के साथ- 
साथ मानव के लिए भी यह एक जहर है, लेकिन एक घोल होने के कारण इसका प्रयोग 
करने वाले मुंह पर मास्क (मुख आवरण) लगाकर श्रपने को बचा सकते हैं । विदेशों मे तो 
यह क्रिया यन्त्र की सहायता से ही की जाती है। संयुक्त राज्य भ्रमेरिका में प्रचलित इस 
घूमीकरणु-रसायन से फलों में किसी प्रकार का विधाश पाये जामे की शिकायत नहीं 
मिली है। 


(2) इथलिन डाईक्लो राइड-कार्बेन टेट्राक्लो राइड 

7 बह एक घूमीकरण मिश्रण है । प्रत्येर पेटी के अन्दर 0 सी०सी० प्रति [| किलो 
के भ्रनुपात से मिलाकर बन्द किया जाये तो जीव आक्रमण से सूखे फलो को बचाया जा 
सकता है, लेकिन बड़े कारखानो में इसका प्रयोग प्रसम्भव-सा है । इसका लगातार श्वसन 
करना मानव के लिए हानिकारक है । 


(3) क्‍लोरोपिकरिन 

क्लोरोषिकरिन प्राँसू गैस है। यह भी विस्फोटक नही होती, इसे सूखे फलों में 
छिड़क कर पैक किया जाता है। इसके लिए भी उपचारक के मुह पर मास्क लगा हुप्रा 
होना चाहिए । 


(4) सल्फरडाई श्रॉयसाइड 
इसके बारे मे पहले ही चर्चा कर चुके हैं। पारकर के भनुसार फल-तरकारियों का 
सल्फरडाई पॉक्साइड से उपचार किया जाये तो उन्हे जीव-आराक्रमण से मुक्त रखा जा सकता, 
है | इसके बारे मे समय-समय पर चर्चा की जा चुकी है । 
इससे श्राप भली-भाँति समझ गये होगे कि बिना गन्धकोपचार किये हुए सुखाये गये 
फव्-तरकारियों मे ही जीवो का भ्राक्रमण भधिक होगा । इसलिए उन पदार्थों का जिनमें 
गन्धकीकरग् नहीं किया हुप्रा हो, घृमीक रस कर सचयन करना चाहिए । 
(5) पैकीकरण 
सूखे उत्पादों का मवेष्टन उन्हें जीव, सूक्ष्मजीव, प्राद्रेता, वायु भ्रादि को बच्नाते 
हुए करना चाहिए | साथ ही संवेष्टन पदार्थ ही नही, सूसे फल-तरकारी की नमी का शोपण 
करने वाला या उसे नष्ट करने वाला नही होना चाहिए । इसके लिए टिन कन ही उचित 
माना जाता है, क्योकि इसके भीतर किसी उचित गँस को प्रवेश कराकर भी सरक्षण किया 
जा सकता है। भ्रगर इनका भ्रधिक दिनों तक संचयन करना हो तो न्यून तापमान पर 
रखना प्रावश्यक्ष होगा । प्रस्क्राविक अम्ल को पदार्थों मे अधिकाधिक रोकने के लिए सूसे 
फलो को नाइट्रोजन की उपस्थिति में पंक कर 20? फारनहीट तापमान पर रखा जाना 
चाहिए । 


4॥2 फुल-तरकेपरी परिरक्षेण प्रौद्योगिकी 
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चित्र संस्या--52 
गूसे भासू का ऐरीकरेरय जो पोलियलित तिफाए में मरा है। पीछे तथा 
प्रादे सूसे भाग बग पवेट दिखाई दे रहा है । वाजू मे विभिन्न 
प्रगार दे वेकिय पद तथा द्रादिकाएँ बताई गई हैं । 


फल-तरका रियों को सुखाना तथा निर्जेलीकरण करना 43 


घरेलू स्तर पर सूचे फल-वरकारियो को भी जितना हो सके, जीव-भ्राक्रमणों से 
बचाना चाहिए । इसके लिए बाजश, दूध आदि की नई टिन वाहिकाग्रो को साफ कर, पोछ 
कर काम में लिया जा सकता है। सूखे फल-तरकारियों को आवश्यकतानुसार छोटे-छोटे 
पोलिथलिन वंगो मे भरकर (चित्र सख्या 52) मोमबत्ती की सहायता से सीलबन्द कर, ठिन- 
बाहिकाशो मे रखकर ढक्‍्कन लगा देना चाहिए, त्ताकि उसके भीतर वायु या नमी प्रवेश ल 
कर पावे। झाजकल प्लास्टिक तथा अन्य पदार्थों से बनी कई वाहिकाएँ भी बाजार में मिलती 
है, जो इसके लिए काम में ली जा सकती है। वायुरुद्ध भ्रवस्था मे पैक करने के लिए गोंद- 
युक्त टेप का प्रयोग करना चाहिए, ताकि पैकिंग सुचारु रूप से हो सके । 


फल-तरकारी उत्पंदक जब पैकिंग पदार्थों को चुने तब उन्हें यह भी ध्यान रखना 
चांहिए कि उपभोक्ता को वह संवेष्टन-पदार्थ स्वीकार होगा ही नही। सवेप्टन-पदार्थे जल्दी 
खोलने योग्य होना चाहिए। इसके अलावा उपभोक्ता यह भी देखते है कि सबेष्टन-पदार्थे 
दुवारा बेचा जा सकता है कि नही । पैकिंग-पदार्थ ऐसा होना चाहिए कि उपभोक्ता ग्रासानी 
से भ्रपने घर रख सके । सर्चोपरि संवेष्टन-पदार्थ भोतिक तथा रासायनिक प्रक्रिया रहित 
होता चाहिए, ताकि खाद्य पदार्थ में प्रतिकुल अ्रसर न पडे । 


एछाणण 


अध्याम 5 


शर्करा सान्द्रता परिरक्षस 


([[760९/0त्राँगा 0 80एक' (ग्राव्शा।॥०) 


ननिननननननननिनपननननननननननान न मनन न न नमन न नमन ननननननसननानन-न+नननननन न न-न+नीनिनलीननननीननननननिनानननीन नमन न ननननतनिनीनननीननान-.त.क्‍ 


झ्राप भली-भाति जानते हैं क्रि साध पदार्थों से स्वतवस्त्र जन की वाष्पीकरण द्वारा 
बाहर निकाल दिया जाये तो उनके ठोस घन पदार्थ की मात्रा बढ़ जायेगी । फलस्वरूप उन 
पदारयों का परिरक्षण सम्भव हो सकेगा, क्योकि सूक्ष्मजीवियो का अ्ाक्रमण तथा प्रजनन उन 
वदायों में तौद़ता से होता है, जिनमे स्वतन्त्र जल पाया जाता है । ठोस पदार्थ जिनमे अधिक 
होगा, उनमें जलांश कम होगा, फलत्उरूप सूक्ष्मजीवियों का झ्ाक्रमण भी कम होगा, जप 
निर्नेलीकृत या घूप में सुराये साथ पदारय में सूद्मजीवियो का प्राक़मणश कम होता है | रवतस्त 
जल को ऊप्मोपचार द्वारा वाष्प बनाकर बाहर निकाले बिना ही स्वतन्त्र जल की भ्रवस्‍्था 
को ठोस पदार्थ में रूपान्तरण! कर न्‍्यून ताप पर संचयन करने की एक दूसरी विधि है, 
हिमीरुश्ण । इसका भी प्राप प्रध्ययत कर चुके हैं । भ्रव हम एक तीसरी विधि हि बारे में 
चर्चा करेंगे जो उपयुक्त विधियों से भिन्‍न है, इनमे न तो स्वतस्त जल को ऊष्मीकरण दा 
सुताते है, न ही स्वतन्त्र जल को हिमीकरश द्वारा ठोस पदार्थ में परिवर्तित करते हैं, परन्तु 
खाद्य पदापों (कत्त या तरकारी) में शर्कया मिलाकर उसमे स्वतः वाये जाने वाले स्वतस्तर 
जल की प्रवस्था को मग कर ठोस पदार्थ का प्रतिशत बढ़ाकर परिरक्षण झिया जाता है । 
दस विधि की ही शर्करा सांस्रीकरण-परिसक्षण कहा जाता है । 

रिमी फल-तरकारो वा सास्द्ीकरण कर उसके घुलनशील ठोस पदामे का 65 प्रति 
शत पर्ुंचाइर, समुवित भ्रम्तता की उपस्थिति मे मन्‍्द ऊधष्मोपचार द्वारा उसे परिरक्षित 
[फिया जा सकता है, परन्तु 70 प्रतिशत से भधिक ठोस पदार्थ उत्पन्न करापा जाये तो 
प्रम्तता बिता ही परिरक्षण सम्मव हो सकेगा । 


उपयुक्त सिद्धास्त पर भाधारित कुछ परिरक्षित साथ-पदार्थ हैं--झूट जैली, जम, 
मारमसट, फ,टथटर, फू टचीज, मुरब्वा, पेठा इत्यादि | उपयुक्त पदा्ों में से कुछ तो स्यवेशम* 
शाज़ा के - भवशेषों से भी बनाये जाते हैं, परन्तु घरेतू तथा बुटीर उद्योगों में उपग्रुक्त 
भषिकाश उत्पाद स्रोषि फरसों से ही यनाये जाते हैं, प्रवशेपों से नहीं । फली के भलावा 
हु विभेर तरकारियों तथा 'ूूलों शा भी मुरूदा तथा वेठा बताने के लिए काम में लिया 
जाता है। 5 रा 
# भारतीय परो मे भ्रघार, मुरब्य, खूपन इत्यादि की भाँति पाश्चात्य देशों में की 
परादिढाल मे जम, जवी, मारमलेट इत्यादि बनाये जाते रहे हैं। भारत की मॉँति विदेशों प्ले 
भी घम, जेसी घादि का निमागत घर में से बदकर झाज कारसानों मे वैज्ञानिक तरीकों से 
होते लगा है । दूसरे दितद महापुद के समय उपयुक्त साथ पदार्थ विदेशों से, विशेषरर 
संयुक्ष शेप प्रसेरिषा, ग्रेट बिटेत, घास्ट्रेलिया घादि से शायात डिये गये दे । प्राज प्रपिराश 
घाषामध्ताएं देश में ही उत्पाइत कर पूरो की जा रदी हैं । 
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फ्रूड जेली 

समुद्र से मछली पकडते समय, मछुझ्नो के जाल में, मछली के साथ छत्रित मछलियाँ 
भी फेस जाती हैं । इन छत्रित मछलियो को श्रग्रेजी मे जेली-फिश कहा जाता है, यह लाल 
तथा सफेद रंग की होती है। इनसे समानता के कारण ही एक फलोत्पाद का नाम जैली 
पडा है। फलों को कतरकर पानी मे भ्रथवा बिना पानी के फल-रस में ही उबालकर तथा 
फिर निसारे हुए रस मे शर्करा तथा अम्ल उचित माज्ा मे मिलाकर साच्द्रीकरण किया जाता 
है, इस पदार्थ को उचित वाहिका मे भरकर जमा द्विया जाता है। यदि इस जमे हुए उत्पाद 
को दूसरे बतंन मे सावुत बाहर निकालकर देखें तो छत्रित मछलियोे की भाँति दिखाई देगा। 
शायद इसी कारण पअग्रेजो ने इस खाद्य-पदार्थ को भी जँली नाम दिया होगा । 
परिभाषा 

“कतरे हुए फलों मे जल मिलाकर या बिना जल के, फलरस मे ही उन्हें उबालकर, 
निधोड़कर लिये गये रस में, शर्करा मिलाकर सान्द्रीकरण करके ठण्डा करने से वह जलाडिनी- 
कृत हो जाता है । शुद्ध जैली साफ, चमकीली तथा पारदशंक ही नही, श्रपितु मनमोहक वर्ण- 
घारी भी होगी। यह जिस वाहिका में रखी जाये उसको एक दूसरी प्लेट पर साबुत निकाला 
जाये तो उसी बर्तन का श्राकार प्राप्त करेगी जिसमे जमाई गई पी। इस समय उस पर 
हल्का-सा झ्राघात किया जाये तो वह कम्पन्न करेगी, परन्तु बहेगी नही | चाशनी की भाँति 
इसमे चिपचिपाहट भी नहीं रहेगी ॥ इसके लिए काम मे लिये गये फल की सुगन्ध भी इसमें 
पायी जायेगी। जैली तेज चाकू से कतरने के लायक प्रवस्था में नमं, ठोस तथा चमकीली 
भी होनी चाहिए ।” 

यह परिभाषा सुप्रसिद्ध फल-तरकारी परिरक्षण वंज्ञानिक ऋूस की है। करीब यही 
परिभाषा भारतीय वैज्ञानिकों द्वारा भी दी गई है, परन्तु सयुक्त राज्य श्रमेरिका के 
प्रधिकारियों द्वारा इस प्रकार से परिभाषा दी गई है :-- 

/ध45 भाग (भार) के फल मे 55 भाग (भार) शर्करा मिलाकर निर्मित प्रद्ध ठोस 
खाद्य पदार्थ है, जेली । इसमें 65 प्रतिशत घुलनशील ठोस पदार्थ जब तक नहीं हो 
जायेगा, तब तक सान्द्रीकरण करना होगा। प्गर चाहें तो सुगन्ध तथा वर्ण भी मिलाया 
जा सकता है। फल में पैबिटन कम हो तो व्यावसायिक पविटन तथा ग्रम्ल भी मिलाया जा 
सकता है । 


जली के संघटक (ए०5ध(प्रल्त/& ० उलाड़) 

जली निर्माण के लिए पैक्टिन, अम्ल तथा शर्करा प्रनिवाये है | इन्हों को जेली के 
मधटक कहा जाता है। पैक्टिन फलों के भ्रलावा तरकारियों से भी श्राप्त होती है, परन्तु 
तरकारी से धाप्त पैक्टिन में बनाई गई जैला को फल-जली नही कहा जायेगा। फल-जेली के 
लिए पबिदन फल से ही प्राप्ठ करना होगा । 
पेषिटन 

बनस्पतियों में, विशेषकर फल तथा तरकारियो के सल्यूलोस के प्रासपास पंकिदत 
कोश-पित्तिषो में पाया जाता है । यह पेविटन साधारणतया प्रोटोपेकिटन के रूप में वनरपरति 
मे पाया जाता है । 


ग्रध्याय 8 
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[7:7ट्ुकच्तीणा ण शाएवा' (ग्राट्शआएए7०) 


नी तन लत बन + तब ...............................................--> नी न आज 


प्राप भली-भाँति जानते हैं कि साध पदायों से स्वतन्त्र जल बक्से बाष्योकरण 08 
बाहर निकाल दिया जाये तो उनके ठोस घन पदार्थ की सात्रा बढ़ जायेगी । फ्स्वहूप रे 
पदार्थों का परिरक्षणा सम्भव हो सकेगा, क्योकि सूद्मजीवियी का पाक्मण तथा लक ज 
पदाथों में तीव्रता से होता है, जिनमे स्वतन्धर जल पाया जाता है । ठोस पदार्थ जिनमे प्रात 
होगा, उनमें जलांश कम होगा, फलस्वरूप सूक््मजीबियों ढंग झ्राक्मण भी कम हगा, 267 
निरेलीकृत या धूप में सुखधाये साद्व पदार्य में मूब्मजीवियों का प्राक्मणा कम होता है | स्वेतर 
जल को ऊष्मोपचार द्वारा वाष्प बनाकर बाहर विकाले बिना ही स्वतस्त्र जल की गे अर 
वी ठोस पदाये में रूपान्तरण कर न्यून ताप पर राचवन करने की एक दूसरी हर हे 
हिमीकरण । इसका भी प्राव भ्रध्ययन कर चुके हैं। भव हम एक तोसरी विधि के वा 
चर्चा करेंगे जो उपयुक्त विधियों से भिन्‍न है, इनमे न तो स्वतन्त्र जल को कष्मीकरण सा 
सुताते है, व ही स्वतन्त्र जल को हिमीकरण द्वारा ठोस पदार्थ में परिवर्तित करते हैं; परन्तु 
सांद्य पदाथों (कन या तरकारी) में शर्करा मिलाकर उसमे स्पृत: पाये जाने वाले स्वतत्त 
जल की भ्रवस्था को भग कर ठोस पदार्थ का प्रतिशत बढ़ाकर परिरक्षण किया जाता है! 
इस विधि को ही शकरा साम्द्रीकरण-परिर्ण कहा जाता है 

किसी कलल-तरकारी का साम्द्रीकरण कर उसके घुलमशील ठोस पदार्म का 65 00 
शत पहुँचाकर, समुचित प्रम्तता की उपस्थिति में मन्द ऊप्मोपचार द्वारा उसे परिसकित 


किया जा सकता है, परन्तु 70 प्रतिशत से भ्रधिक ठोस पदार्थ उत्पल्त कराया जाये वो 
प्रम्णता बिता ही परिरक्षण सम्भव हो सकेगा । 


उपयुक्त सिद्धान्त पर भाधारित कुछ परिरक्षित साध-पदाय हैं--फ्रूंट जैपी, पक 
भारमलेद, फ़टबटर, फूट्चीज, मुरब्बा, पेठा इत्यादि । उपयु'क्त पदार्थों मे से कुछ तो ब्य न 
शाला के -प्रवशियों से भी बनाये जाते हैं, परन्तु घरेतू तथा कुटीर उद्योगों मे उपयु 


प्रधिक्ोश उत्पाद सीचे फलों से ही। बताये जाते हैं, अवशेयों से नहीं। फलों के मलावा 
कुछ विशेष त्रकारियो तथा फूलो का भी मुरब्बा तथा पेढा बनाने के लिए काम मे जिया 
जाताहै। ४|>ड 


* भारतीय घरों मे भ्रचार, मुरब्बा, सूखन इत्यादि की भाँति पास्चात्य देशों मै भी 
भादिकाल से जेम, कैली, भारमलेट इत्यादि वनाग्रे जाते रहे है। भारत की भौति विदेशी में 
भी जैम, जेली प्रादि का निर्माण घर से से बढकर भा कारखानो मे वैज्ञानिक तरीकों से 
होने लगा है। दूसरे विश्व महायुद्ध के समय उपयुक्त साथ पदार्थ विदेशों से, विशेषकर 
संयुक्त राज्य भभेरिका, ग्रेट 


दे बिटेव, भ्रास्ट्रेलिया भरादि मे झायात किये गये थे। आज झधिकाश 
ध्रावश्यक्ताएँ देश मे ही उत्पादन कर पूरो की जा रही हैं । 
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फ्रूट जेलो 

समुद्र से मछली पकडते समय, मछुप्नो के जाल में, मछली के साथ छत्रित मछलियाँ 
भी फेस जाती हैं। इन छत्नित मछलियों को श्रग्नेजी मे जैली-फिश कहा जाता है, यह लाल 
तथा सफेद रंग की होती है। इनसे समानता के कारण ही एक फलोत्पाद का नाम जैली 
पड़ा है। फेलो को कतरकर पानी में श्रथवा बिना पानी के फल-रस मे ही उबालकर तथा 
फिर निसारे हुए रस में शर्करा तथा अम्ल उचित मात्रा मे मिलाकर सान्द्रीकरण किया जाता 
है, इस पदार्थ को उचित वाहिका मे भरकर जमा द्विया जाता है। यदि इस जमे हुए उत्पाद 
को दूसरे बतंन में साबुत बाहर निकालकर देखें तो छत्रित मछलिग्गे को भाँति दिखाई देगा। 
शायद इसी कारण भ्रग्रेजो ने इस खाद्य-पदार्थ को भी जेली नाम दिया होगा । 
परिभाषा 


“कतरे हुए फलो मे जल मिलाकर या बिना जल के, फलरस में ही उन्हें उवालकर, 
निचोडकर लिये गये रस मे, शर्करा मिलाकर सान्द्रीकरण करके ठण्डा करने से वह जलाडिनी- 
कृत हो जाता है । शुद्ध जैले साफ, चमकौली तथा पारदर्शक ही नही, श्रपितु मनमोहक बरों- 
धघारी भी होगी। यह जिस वाहिका में रखी जाये उसको एक दूसरो प्लेट पर साबुत निकाला 
जाये तो उसी वतन का प्राकार प्राप्त करेगी जिसमे जमाई गई थी । इस समय उस पर 
हँल्‍्का-सा आघात किया जाये तो बह कम्पन्न करेगी, परन्तु बहेगी नहीं । चाशनी की भाँति 
इसमे चिपचिपाहट भी नही रहेगी । इसके लिए काम में लिये गये फल की सुगन्ध भी इसमे 
पायी जायेगी । जैली तेज चाकू से कतरने के लायक प्रवस्था में नमें, ठोस्त तथा चमकीली 
भी होनी चाहिए ।/”! 

यह परिभाषा सुप्रसिद्ध फल-तरकारी परिरक्षण वैज्ञानिक क्रूस की है। करीब यही 
परिभाषा भारतीय वैज्ञानिकों द्वारा भी दी गई है, परन्तु सयुक्त राज्य प्रमेरिका के 
अधिकारियों द्वारा इस प्रकार से परिभाषा दी गई है :-- 

४45 भाग (भार) के फल मे 55 भाग (भार) शर्करा मिलाकर निर्मित भ्रद्धं ठोस 
खाद्य पदार्थ है, जेली । इसमें 65 प्रतिशत घुलनशील ठोस पदार्थ जब तक नहीं हो 
जायेगा, तब तक सान्द्रीकरश करना होगा । ध्गर चाहें तो सुगन्ध तथा वर्ण भी मिलाया 
जा सकता है। फल मे पैक्टिन कम हो तो व्यावसायिक पेविटन तथा भ्रम्ल भी मिलाया जा 
सकता है । 


जँती के संघटक ((०७७लां5 ण॑ उलाए) 

जेली निर्माण के लिए पँविटिन, अम्ल तथा शर्करा झनिवार्य है | इन्हीं को जेली के 
सघटक कहा जाता है। पैक्टिन फलो के प्रलावा तरकारियो से भी प्राप्त होती है, परन्तु 

. तरकारी से प्राप्त पैक्टिन में बबाई गई जला को फल-जैली नही कहा जायेगा। फल-जेली के 

लिए पेक्टिन फल से ही प्राप्त करना होगा । 
पेयिटन 

वनस्पतियों में, विशेषकर फल तथा तरकारियों के सल्युलोस के: प्रासपास पंश्दिन 
कोश-भित्तियो मे पाया जाता है। यह पेविटन साधारणतया प्रोटोपेक्टिन दे: रूप में वनरपरत्ति 
में धाया जाता है। 
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प्रोटोपेविटन 


प्रोटोदेविटन जटिल कार्बोहाइड्रेट प्रुप में धाता है। भन्‍्य रासायनिक पदायों से 
मिला हुप्रा प्रोटोपैविटन जल में घुलनशोल नही होता, साथ ही इसमें जलादिवीऊरण शक्ति 
भी नहीं होती । इनमें कुछ विशेष करिण्वक (एकजाइम) प्रश्रिया कर परैविदत में झुपास्तरित 
किए जाते हैं । इस क्िण्वक का नाम है, प्रोटोप विटनेज (पेक्टोसिल) । इस प्रकार परिवर्दित 
पैविटन-जल में घुलनशीत होता है, परन्तु इस पैविटन से, श्रगर पैवश्लेज नामक किप्दक से 
प्रक्रिया की जाये तो पैविटन, पेंक्टिक अम्ल में परिवर्तित हो जायेगी | इस पेरिटक प्रम्ले मर 
जलाटिनीकृत शक्ति (जैली जमने की) नहीं होती ! पेविटनेज में पक्टिन तथा पैविटक अम्ल 
को घुलनशीत बनाने की शक्ति है ( इन लघु पदार्थों को विदलित (([९॥४०१९ ॥7०7ए८५७ 
उत्पादन कहा जाता है। प्रविनोज, गलकटोज, गलकटोतिक श्रम्ल इत्यादि विदलित 
पदार्थी भें आते हैं। जेली, जैम, मारमलेट इत्यादि जमाने के लिए हमें चाहिए प्रैकिटिन, 
प्रोटोप॑क्टिन जल्न-विलेध नहीं है। पैक्टिक भ्रम्त जल विलेध तो है, परन्तु जनादिनीह्ुत शक्ति 
नही है । 
पक्टिन का श्राविष्कार 


सम 825 में ब्राकोताद तामक फ्रांसिसी वैज्ञानिक ने सर्वश्रयम पेजिटन का प्राविष्कार 
किया था। प्रोटोपैस्टिव के पैक्टिन में रूपान्तरित हो जाने पर ही झ्म्ल की उपध्यितिं मे 
जलादिनीकरश करके जैली-निर्माण करेगी 


जैली बनाने योग्य फल 


जैली के लिए जो फल चुना जाएगा, उसमें आवश्यकतानुसार पेकिदिन तथा अम्ल 
पाया जाना चाहिए । कुछ फलो में यह दोनो पदार्थ आवश्यकतानुसार होगे, परन्तु कुछ फ्लो 
भे पैक्टिन अधिक होगा, तो अम्ल कम होगा । कुछ श्रत्य फलों में अम्ल अधिक होगा त्तो 
दैविटन कम । कुछ तीसरे वर्ग के फलो में दोनो की ही मात्रा कम होगी। हमारे देश के 
फलों मै श्रावला, भ्रमरूद खट्टा सेव, सट्टा सस्तरा आदि फल्नो में पैसिदत तथा असल बहुतायत 
में पाया जाता है, परन्‍्तु कटहुल, बेलफल, कच्चे केले, कब्चे पपीते, लोकाट झादि में पैविटिन 
भधिक परन्तु भ्रम्ल कम होता है। कमरश्व, करोदे, सट्टे खुबाती, सट्टी पीच, ध्नभ्ास 
इत्म[दि मे पैविंटन कम तथा भ्रम्लता अ्रधिक होती है । (मधिक जानकारी के लिए सारणी 
सख्या । देखें)। ध 

जैली के लिए फत्रो को चुनते समय निम्त बातों का ध्यान रखना आवश्यक है :८८ 
फल अधिक पैकिटन युक्त हों, व पूर्णा विंकसित होकर पकने के स्तर पर पहुँचे हुए शुगन्धित 
होने चाहिए । कुछ फल जब तक पूर्णो रूप से मही पक जायेंगे, उनमे सुगन्‍्ध नहीं झायेगी । 
इस वर्ग के फलो मे से पैकिटिव निकालते समय उसमे पके हुए फल भी कुछ मात्रा में मिलाने 
चाहिए। फल त्तोड़ते ही यथाशीघ्र जेली बनाने वेः लिए पैविटन निचोड (९६०४० एड 2०) 
मथाशीक्ष निकालना चाहिए। अन्यथा पैक्टिन का अपघटन (ए८८०चाएक्मक्षक हो जायेगा, 
वयोंकि जब फल पकने लगते हैं तो प्रोटोरप विटन किण्वक क्रिया के कारण पेक्टिन तथा पैविटन 
से मिथाइल एल्कीहल तया पैविटक झस्त मे रूपान्तरित हो जाते है। इनमें प्रोटोपक्टित, पेंक्टिक 
अम्ल त्या मियाइल मथसार में जवाटिनोकरण की शक्ति नही है । 
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सारणी संख्या-7 
जैली के लिए उपयुक्त फलों का वर्गीकरण 
(पंबिटन तथा अ्रम्ल के श्राधार पर) 














न ८ ये था 2 
भ्रधिक पैक्टिन पँँविटन तथा. फल जो अधिक पंक्टिन कम तथा... पेक्टिन तथा 
तथा भ्रधिक प्रम्ल कम वाले पैक्टिन तथा कम अम्ल अधिक वाले. भ्रम्ल ग्रल्पाल्प 
अम्ल-्युक्त फल फल अम्ल के फल बाले फल 
थट्टा सेब तथा पका हुआ. अल्प अम्ल वाला खट्टी खुबानी मीठी छुबानी 
जंगली सेव सेब सेब 
ब्लैक वरोज ब्लैक बरीज बन कफ एल्डर बरीज 
(खट्टी) 
फ्रेंन वरीज॑ चरीज (खट्टी. कच्चा केला मीठी किस्म के पीच (पका हुआ) 

किसने) चेरीज अनार 
गूसवरीज अंग्रर (कंली- कच्ची अजीर पनन्नास रसबरीजन 
फोरनिया) 
भ्रमरूद (खटटं) लोकाट न रूवबे स्ट्रावरीज 
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लेमन 5 संतरे का शक णप 

छिलका 


'सदाशिवन नायर, 974! 


... इसी प्रकार चुने हुए फलों मे से प्राप्त 'वैक्टिव-निचोड' में प्रगर पर्याप्त मात्रा में 
पैकिदन नही होता तो पैबिटन रहित फल-रस में सुगन्घहीन फल या तरकारियों मे से धराप्त 
गाढ़ा पैक्टिन, मिलाया जा सकता है, ताकि जैली निर्माएं सम्भव हो सके । इसके लिए 
कटहल का छिलका तथा ग्रन्य पदार्थ (स्कन्द को छोड़कर) काम में लिया जा सकता है, क्योकि 
इसमे भ्धिक पैकिटन पाया जाता है । साथ ही बटहल में (पकमे के पूर्व) विसी प्रकार की 
सुगन्ध भी नहीं होती । इसी प्रकार आँवले को उबालकर, उसवग निचोड़ निकाल कर भी 
प्रयोग किया जां सकता है, इसमे झम्लता भी पर्याप्त मात्रा मे. पाई जाएगी, फलस्वरूप 
भाँवले को पानी में उवालकर (वराबर मात्रा में) प्राप्प निचोड में चीनी के ग्रलावा अम्ल 
मिलाने की आवश्यकता नहीं होगी । इस आँवला के निचोड़ को तथा शर्करा के मिश्रण को 
पका कर जैली बतायी जा सूती है। 


व्यावसायिक स्तर पर पेक्टिन रहित फलो में से जैली बनाने के लिए पैविटन पाउडर 
मिलाया जाता है। इस पैविटन को कॉमशियल पँविटन (व्यावसाधिक पैंविटन) बढ़ा जाता 
है जो घोल या चुरें रूप मे प्राप्त होता है । प्रगर 'फल-निचोड़' में प्रम्तता कम हो जाये 
तो कम पैविटन वाले तथा अधिक अम्ल युक्त फलों का निचोड भी धरेलू स्तर के लिए काम 
में लिया जा सकता है, परन्तु व्यावसायिक स्तर पर साइट्रिक झम्ल या टा्टेरिक प्रस्‍ल 
भाई फल वर्ग श्रम्लों में से एक का प्रयोग करने हैं, जो साधारणतया दाने के रुप मे 
मिलता है। 


4]8 फल-तरकारी परिरक्षण प्रीद्योगिकी 
पूबे क्विया 

श्रन्य परिरक्षणों की भाँति णैती निर्माण के पहले फल्तो को सुचाढ रूप से घोवा 
चाहिए । पौध सरक्षश के लिए काम मे लिए गए कौटनाशक, फफूदनाशक के भंथों हा था 
अच्य रासायनिक उर्वरको के ब्रश को, जो प्रायः फलों में लगे हुए होते हैं, दूर करने के लिए 


गर्म किये हुए एक प्रतिशत हाइड्रोवलोरिक ग्रग्लयुक्त घोल से घोकर पुनः शुद्ध जले से घोना 
चाहिए भ्नन्‍्यथा जेली संचयन काल के समय विकृत हो सकती है । 


कतरना 


जली बनाने के लिए काम में लिए जाने वाले फलों को छोटे-छोटे टुकड़ों में करी 
जाता है, परन्तु उसमे पाये जाने वालें अनचाहे फल भागों को श्र॒लग कर देना चाहिए $ 
बरन्तु साधारणतया छिलका नही उतारा जाता । पेय, कच्चे केले, सरसफल इत्यादि को 
बिना छिलका उतारे ही कतरा जाता है, परन्तु कच्चे पपीते का छिलका तथा बीज तथा 
प्रम्य भाग प्रतग कर केवल फल को कतरा जाता है / इसके विपदीत कटहल से जैली बनाने 
के लिए उसके काँटो वो छोड़कर भन्य सारे भाग को कतर लिया जाता है, लेकिन नीदूवर्गीर 
फतो के छिलके की ऊपरी सतह कुतरकर भ्रलग कर दी जाती है, ताकि केवत छिलके का 
सफेद भाग ही काम मे श्रा सके, प्रत्यया नीबूवर्गीय फलो से प्राप्त पैविटन में कडवापन 
क्हेंगा । 


पैकिटन-निचोड़ लेने के लिए कतरे जाने वाले फलो को मोटाई 3 से 6 मिलीमीटर 
तथा लम्बाई करीब 29 मिलीमीटर होनी चाहिए। सेव, भमरूद इत्यादि को व्यावप्तापिक 
स्तर पर कतरने के वजाय संदलन कर भी काम में लिया जा सकता है । 


पैविटन एवस्ट्र बट (निचोड़) 


कतरे हुए फलों में उसके भार के बराबर साथारणतया जल मिलाकर उबाला जाता 
है, उबाल गाते ही, समय नोट कर लेते है, तथा उस समय से 30 मिवद तक समय प्रदान 
कर उबालते रहते हैं । इस समय उसमें थोड़ी-सी मात्रा मे कोई फताम्ल मिलाना चाहिए, 
इससे प्रोटोपैक्टिन को पैकिटन में परिवतित करने में ही नहीं, प्रपितु पेकिटस को फलों से से 
अ्रधिकाधिक थाहुर विकालने मे भी सदद मिलेगी। इसी प्रकार उबाले गये फल को जैली-बेंग 
मा मलमभल के छपड़े की सहायता से छानकर पैकिटत एक्स्ट्रेट्ट निकालना चाहिए । इसमें 
पैक्टिन द्वोगा। इस प्रकार पँक्टिनयुक्त रस को तैयार करने की क्रिया को पैव्टिन एक्सट्रेंकसन', 
यानी 'वैविटन-निष्कर्पेण! कहा जाता है । इस पेप्रिटन-निचोड़ मे, काम में लिए गए फल की 
सुगन्ध रहेगी । फल में पाई जाने वाली पैक्टिन मात्रा के श्राधार पर इसमें मिलाये जाने 
वातली जल की मात्रा में भी भनन्‍्तर भा सकता है। लोकाट, कमरख इत्यादि में उसके भार 
के बराबर जल तथा भमरूद, कटहल, मन्तरे, पपीते इत्पादि में उसके भार के डेढ़ गुणा जल 


मिलाया जाता है, परन्तु भगुर मे जल नहीं मिलाया जाता है। इसके रस में ही इसे पकाकर 
पैविटन-निचोड़ निकाला जाता है + 


प्यर उपयुक्त मात्रा से कप मात्रा मे फल में जल मिलाया जाएं तथा पैक्टिन-निचोड़ 
निकाला जाए त्तो आ्राप्त निचोड़ गाढ़ा होगा तथा गौंद जैसा रहेगा । इसके विपरीत जल 
* 
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प्रधिक हो जाए तो उससे प्‌विटन कम मात्रा में पाया जायेगा, फलस्वरूप जैली निर्माण मे 
कठिनाई उत्पन्न होगी । पतले पैक्टिन-निचोड़ को साम्द्रीकरण कर सकते हैं, लेकिन भ्रधिक 
ऊष्मा के कारण जो कुछ पैक्टिन उसमे है, हो सकता है उसकी जलादिनीकरण-शक्ति प्रधिक 
ऊष्मा प्रयोग से नष्ट हो जायेगी। इसके भलावा सान्द्रीकरश से उत्पादन खर्च भी बढ़ सकता 
है। इसलिए ऊपर से व्यावसायिक पैक्टिन मिलाना झधिक उचित होगा । 
पैक्टिन तथा ऊष्मा 

फल से प्राप्त पैविटन की सातन्रा, फल में पायी जाने वाली प्रोटोपैबिटन की मात्रा, 
तथा उस पर ऊष्मा के प्रभाव शक्ति पर निर्भर रहती है। ऊष्मा प्रयोग से श्रधिकाश 
प्रोटोपेक्टिन पेकिटन में रूपान्तरित होने के बावजूद प्रनियमित ऊध्मा प्रयोग से पैक्टिन की 
जलाटिनीकरण शक्ति नप्ट हो सकती है । कम गर्मी पर तैयार किये गये पैक्टिन-निचोड़ से 
बहुत सगर्ध वाला तथा ज॑ली निर्माण-शक्ति युक्त पैक्टिन होता है। भर्थाव्‌ शक्तियुक्त ऊष्मा 
प्रयोग से प्राप्त पैक्टिन-निचोड़ में पायी जाने वाली पंविटत जैली-निर्माण-शक्ति उतनी प्रधिक 
नही होगी । 

हिण्डन ने सन्‌ 939 मे प्रतिवेदन दिया कि पैक्टिन का 00 से० में 30 मिन 
कष्मोपचार किया तो उसकी जलाटिनीकरण शक्ति 50 प्रतिशत कम हो गई । बंनीसन तथा 
मोरिस (939) ने बताया कि जब दबाव क्रिया से पैविटन-निचोड़ प्राप्त किया तो उसमे 
ज॑सी के गुए नष्ट हुए पाये गए, परन्तु 80 से० ताप मे उपरोक्त दोष नही पाये गये । ढार 
तथा बेकर (925) ने प्रतिवेदन दिया कि शकंरा की उपस्थिति मे ऊप्मोपचार से पैकिटन 
में किसी प्रकार का प्रतिकूल प्रभाव नही पड़ता । इसलिए उन्होंने झागे कहा कि पबिटन- 
निचोड को शर्करा के बिना, भ्रम्लता होते हुए भी गर्म नही करना चाहिए । 


“हैलिन (945) से प्रतिवेदन दिया कि व्यावसायिक पैक्टिन तथा प्राकृतिक पैक्टिन 
दोनो को 00 से० में 60 मिनट तक ऊष्मोपचार करने पर भी उसमे कोई विशेष परिवतंन 
नही देखा गया, परन्तु 05" से० या उससे भ्रधिक तापमान पर पैक्टिन का डियग्रेडेशन 
झवकपंण हो जायेगा । १ 

कहने का तात्पयं है, प्रत्येक फल के स्वभाव तथा रचना के अनुकूल उचित समय 
देकर ताप-प्रयोग करना चाहिए, ताकि पेक्टिन-निचोड में पर्याप्त पेविटन हो सके | प्रगर 
प्राप्त पंक्टिन-निचोड़ मे प्रावश्यकतानुमार पबिटन की मात्रा नही है, तो उसमे कटहल या 
प्रत्य योग्य फल या तरकारी से प्राप्त बिना सुगन्ध का पैक्टिन-निचोड मिलाया जा सकता 
है, लेकिन इसमें प्रधिक पैविटनयुक्त निचोड होना प्रावश्यक है। व्यावस्ताधिक स्तर पर 
विपणी मे प्राप्त पैक्टिन-चूण या पक्टिन द्रव मिलाया जाता है। मधिक जानकारी चर्चा की 
प्रत्येक फल से जैली-निर्माण के समय की जायेगी । घरेलू स्तर पर जलो निर्माण के लिए 
प्रावश्यक जल, उसमे चाही गई जल की मात्रा, ऊप्मीकरण-उपचार-समय तथा श्राप्त 
पंजिटन-निचोड मे मिलाई जाने वाली शकरा-मात्रा इत्यादि भ्रग्नाकित सारणी में (हारणी 
सख्या-2) दी जा रही है । 
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सारणी संस्या-2 


कतरे हुए प्रत्येक. फल तथा जय उदलते म्राप्त पैविटननीचोई 
454 ग्राम फलों. ही कितने समय तक. में कितनी मात्रा भे 





फल का नाम के लिए ग्रावश्पक उबालते रहना शकरा मिलाती 
ज़त चाहिये चाहिये 
(कप के अनुपात मे)... (मिट में) (कप के पनुपात में) 
सेव | 20-25 ् 
जगली सेब (क्रेंप ऐपल) [। हा घ 
ब्लैक बरीज 5-0 द्डसे। 


| *« 


ब्लैक बरीज नर्म 


डक डा 


काली रसबरीज कण 422 | 

गूम बरीज है है १ 

जंगली प्रगूर रे 5-20 ४ ग 

लाल रसबरीणज न+ 5-0 । 
गिरघारीलाल तथा साथी, !260 

फल-नल मिश्रण का ऊष्मोपचार 


साधारणतया परेलू-स्तर पर कंतरे हुए फल तथा जल को स्टेबलेश् स्टील था 
एल्युमीनियम के भगोनों में उबाला जाता है, परन्तु व्यावसायिक स्तर पर भाषयुक्त क्ेतलियों 
(स्टीम जैकेटेट केटल्स) मे पकाया जाता है । भाषयुक्त केतलियाँ श्राजकल स्टेनलेस स्टील से 
ही बनाई जाती हैं । रागा, काँच या इनामल पेण्ट लेपित केतलियाँ श्राज भी कुछ कारखानों 
मे बाम मे ली जा रही हैं । कॉच-लेवित केतलियाँ प्रधिक मोटी होने के कारण गर्म होने में 
अधिक समय लेती हैं । पीतल से बनी केतलियों मे चाहे कितना ही रॉगा-लेपित किया जाने 
तो भी उसमे अ्रधिक अस्ल-युक्त खाद्य-पदार्यों को पकाते समय खराबियाँ उत्पन्न हीता 
स्वाभाविक है। एल्युमीनियम से विभित केतली था भगोते के दीघंकाल तक प्रधिक 
अम्लयुक्त भ्राह्मर के सम्पर्क मे आने से साद्यन्पदा्थं, खासतौर पर फच-उत्पादों का खराब 


होना स्वाभाविक है । कहने का तात्पर्य है कि बार-बार काम में लिये जाते वाले बतेंत 
स्टेनर्लस स्टील से बने होने चाहिए । 


कतरे हुए भारतीय फलों को, चाहे जल मिलाया गया हों या फल-रक्त, 
20 से 60 मिनट तक साधारणतया उद्याला जाता है, परन्तु शीतकालीन फलों को झौसतन 
5 से 25 मिनट ही उचाला जाता है । फल उबलते हो समय नोट कर लें वधा प्रत्येक फल 


को चाहे गये समय ठ्क उबालते रहना चाहिपे। अधिक जानकारी के लिए श्रग्नलितित 
सारणी का भ्ध्ययन करें । 
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सारशी संख्या-3 








क्रम  फले का प्रथम उबाल झ्ाते ही कव तक 
संख्या नाम उबालते रहना चाहिये 
(मिनठ मे) 
. अमहूद - 30-35 
2, चकोतरा 20-25 
3. जामुन ७5-60 
कु सन्तरा 45-60 , 
5. कटहल 30-35: 
6. पपीता .>त्06 
पर आँवला 20-25 
8. कमरख 5-20 
9. लोकाट 25-30 
0. सेब 20-25 


जजत+--जज-तमतम+तततजमतहतहततऔतन्‍ततततत+त+_+++++++++++++5 


एस० सदाशिवन तायर, 974 


उपयुक्त समय देकर फलों को सावधानी के साथ उबाला जाये तो आवश्यकतानुसार 
साफ पविटन प्राप्त होगा । इससे अधिक उबालने से श्राप्त पेकिटन भ्रधिक ऊप्सा प्रधोग से 
पेविटक-प्रम्ल में परिवर्तित हो जायेगा । इसलिए ब्रिना ऊष्मा प्रयोग से प्राप्त फल के निचोड़ 
में जंसे प॑किटन नहीं पाया जाता, वैसे प्रधिक ऊष्मा प्रयोग किये हुये फल के पंविटन-निचोड़ 
में भी पैविटन प्रावश्यक मात्रा में नही होगा, क्योकि बिना ऊप्मा प्रयोग वाले पैक्टिन-निचोड़ 
में प्रोटोपेक्टिन के रूप में ही रह जाता है तो अधिक ऊष्मा प्रयोग वाले में प॑क्टिक प्रम्ल के 
हूप में पाया जाता है। ये दोनो जैली-निर्माण के लिए उपयोगी नही हैं । 
विभिन्न पेक्टिन 

फल-तरकारियों में पैविटन पाया तो जाता है, लेकिन रासायतिक दृष्टि से विभिन्न 
फल-तरकारियों मे एक-सा पैंक्टिन नही होता । चुकन्दर में पाया जाने वाला पैविटन झासिटेल 
प्रुप में भ्राता है। फल वर्ग के पैविटन के मियोम्ोविसल मात्रा में भी अन्तर होता है। 
पेकिटन एक उत्क्मणीय (0०।०6) कोलाइड है । पेक्टिन की जलादितीकरण शक्ति को 
विना भंग किये उसके जलोय घोल में मद्यमार प्रयोग कर प्रवक्षेषित (शब्संश्रोध०0) कर 
प्राप्त पैविटन को सुखाकर चुरों बताया जा सकता है । यह प्रेकिटन पुतः जल में घुलनशील 
होगा। कुछ विशेष पेविटन भी पाये गये हैं, जो मिथीप्रोविसल वर्ग के होने हैं । ये भत्पमात्रा 
में शर्करा मिलाकर या बिना शर्कंय मिलाये पकाने से जलाटनीकृत हो जायेंगे | , + 


पहले भी कहा जा चुका है, वनस्पति के फल तथा भनन्‍्ध रसदार भआगो मेप॑ 
जाता है। ह 


ट 


422 फल-तरकारी परिरक्षस प्रौद्योगिको 


येक्टिन का निष्यन्दन (पाशन्रप्तणा ण॑ एल्लीए 


जँधे कि पहले चर्चा की गई है, उचित समय देदर उबाले गये, कतरे हुए फत तथा 
जल-मिश्रण से उसके पविदन-युक्त रस को उचित तरीके से छानकर प्राप्त करने की व्िया 
को ही फिल्ट्रेशन अथवा निष्यन्दन कहा जाता है | साधारणतया परेलू स्तर पर तथा चोटी- 
मोटी प्रयोगशालाग्रो में मलमल के कपड़े को दो-तीन परत में रतकर रस छान तैत्ते हैं। 
इसको तुरन्त शर्कंश-प्रम्ल मिलाकर पुता पकाया जाता है, ताकि जेली बनाई जा सके, परन्तु 
छोटे-मोदे कारबानों में कपड़े के बजाय जैली-बेंग, जो ऊन से बने होते हैं, काम में लिए 
जाते है। साधारणतया कारखानों में उपयुक्त विधि से बड़े पैमाने पर उवालकर तैयार किये 
हुए मिश्र को जैली-बेंग द्वारा छानने के बाद बचे हुए मिश्रण को बास्‍्केट प्रेस, हाइड्रोलिक- 
प्रैस इत्यादि किसी एक प्रेंस की सहायता से पेकिटन छो भ्रधिराधिर निधोड़ लिया जीती 
है । भ्रव दोनों प्रकार के प्राप्त पैक्टिन-निचोड को 24 घण्टे तक बिना छेड़े रखा जाता है 
प्रेस की सहायता में पैविटन-निचोडने के बाद प्राप्त भ्रवशेप खल की भाँति रहेगा। सैति 
छोटे-मोदे कारसानों में या प्रयोगशाला मे बिना प्रैंस पूरी तरह पेकिटन निचोड़ लैना 
अमम्भव-सा है। पैक्टिन-निचोड को रखा जाता है, ताकि साइफन द्वारा उपर तरते हुए 
पैक्टिन-विचोड को 24 घण्टे बाद प्रलग किया जा सके । 
दैविट्न सात्रा 

उपयुक्त विधि से तैयार किये हुए पेंविटन-निचोड़ के लिए यदि श्राप भम#ूद, सेव, 
प्रॉविला इत्यादि में से एक को काम में लेते है तो उसमे 0.5 से 2.5 प्रतिशत पैविदन हो 
सकता है। भ्रगर । प्रत्तिशत्त से अधिक पेक्िटन-निचोड में पाई जायेगी तो जैसी-निर्माण 
प्रक्रिया शीघ्र सम्पन्न होगी और उससे कम हो तो समय भधिक लगेगा। 0.5 प्रतिशत सै 
कम मात्रा से पैविटन-निचोड से जैली-निर्माश असम्भव होगा प्यवा बन भी जाये तो उसमे 
मानकीकृत जैली के ग्रुणा नहीं पाये जायेंगे । है 

इसलिए यह जानना ग्ननिवार्य हो जाता है. कि तैयार किये यये पैविदम-तिचोड़ में 
पैक्टित की भात्रा किवती है ॥ यह साधारणतया 3 विश्निन्न विधियों की सहायता से मालूम 
किया जा सकता है-++ 
(4) नपुता जैली-निर्माण विधि द्वारा 

तीन विभिन्न परखनलियों मे प्राप्त पेक्िटन-निच्रोड़ को रख लिया जाता है । 
प्रत्येक परखनली में 20 सी०सो० पैजिटत-विचोड लिये जाते हैं; इन्हे क, ख, ग भ्रकित 
किया जाता है। इस प्रकार लिये हुए पैक्टिन-निचोड में श्रावश्प्क अम्लता वाई जायेगी। 
इसमे क्रमशः 20, 5, 0 ग्राम शकरा प्रत्येक परखनली मे मिलाकर गेंस की सहाणता से 
पकाकर जैलो बनाई जातो है । जैली जमने के बाद इन तीनो में किसी एक परखतली की 
जैली परिभाषा के भ्नुसार ग्ुणयुक्त होगी । इसके प्राधार पर शेप पैक्टिन-निचोड़ मे शर्करा 
मिलाकर जेली-निर्माण किया जाता है, लेकिन यह उसना प्रायोगिक वहीं माना जात, 
इसलिए कुद् वेज्ञानिको ने ऐल्शोहल विधि झपनायी है । 
(2) ऐल्कीहल या मद्यसार विधि हारा 

एक बीकर मे पैविटन-निचोड का नमूना लीजिये । उस नमूने की मात्रा की दुगुनी 
या लिगुती मिथिज्लेटेट स्थिट या रेवटीफाइड स्प्रिट मिलाइये । ध्यान रखें कि मिलते समय 
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बोकर के किनारे से बीकर के निचोड़ में ऐल्कोहल या स्प्रिट पहुँचाया जाये तथा बीकर को 
चीरे-धीरे गोलाइृति मे घुमाकर बिना छेड़े कुछ समय रख दिया जाये। अब इसको दूसरे 
बीकर में धीरे से डाला जाये तो अधिक पँक्टिन वाले मे से एक मोटा-सा, सफेदन्सा 
जल्ादिनोकृत पदार्थ एक टुकड़े की भाँति गिरता नजर ग्यायेगा। इससे यह मानना चाहिये 
कि पैक्टिग-निधोड़ मे काफी मात्रा में पैक्टिन है। पगर मध्य-वर्ग की मात्रा का निचोड़ हो 
तो उसझे नमूने मे मद्यसार प्रयोग करमे से गोंद की भाँति कई टुकड़े जलादिनीकृत पैक्टित 
पिरता नजर झ्रायेगा । प्रगर मलाई-सा गिरता है तो तैयार किये हुए पैक्टिव-निचोड मे 
पैक्टिन की मात्रा बहुत कम श्रॉँकी जानी चाहिये ! (चित्र संझ्या 53) प्र्याद जैसा पहले 
कहां जा चुका है, उप्तके अनुसार शकरा मिलाई जा सकती है। भ्र्थात्‌ पहली श्रेणी के 
पेक्टिव-निचोड में बरावर मात्रा में, दूसरी श्रेणी में ॥ किलो पैक्टिव-निचोंड के लिए 
बाद तथा तीसरी श्रेणी के लिए 500 ग्राम के अनुपात से शर्करा मिलायी जानी 
चाहिये । 


ठजल ड्रायर 





व्ममपेश स्तन... टिशणण फेक्टित 
'सक्टेना पल कर न डाही चेण्टिन 


चित्र संख्या 53 
पेक्टिन का परोक्षण जिसमे वि 
ग्रगर पैविटन कश-कश-सा हो तो उसमें भ्रधिक माढा फल-पैकिटव, जिसमे कसी 
प्रक्ार की खुशबू सही हो, मिलाकर कमी पूरी की जा सकती है, अश्रथवा पैकिटन चूर्गो 
मिलाकर भी कमी पूरी की जा सकती है। व्यावसायिक पैक्िटन के बारे मे प्रधिक जानकारी 
उपोलाद के अध्याय में दी जायेगी। 
(3) जल-मोटर विधि हारा | 
रे जन-मीटर या जल-माविनी एक विशेष काँच को नली है। (वि संड्या हज) 
जैसकी कूल लम्बाई का ग्राथा भाग चौड़ा तथा नीचे का झाधा भाग सेकड़ा होता है। 
चोड़ा भाग अरशोकित होता है, जो ऊपर से ३, !, कै ह के क्रम में एक विखित ४: 
हिसाब से प्रंशाकित किया हुप्मा होता है प 


बरव कप्त-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


अ्रव तैयार किये हुए पैविटत-निचोड़ को एक विपेट या चम्मच की सहायता से 

० नोः 

उसके भीतर भरा जाता है। इस समय उसका तापमान 267 मे 327 से० ताप कस 
होना प्रावश्यक है। इस समय जल-्मीदर को बायें हाथ से पकड़कर छोटी भगुती रे 





चित्र सह्या-54 
चैविटन-पुक्त फलरस निचोड़ भे पैकिटिन की मात्रा मालूम 
करने की विधि जल-मीटर द्वारा प्रकिता । 
इसके झाधार पर शर्करा 
मिलायी जातो है | 
सकदडे भाग के नीचे दबाव देकर पकड़ते हैं, उसके ऊपर तक तरने के लिए पैकिटन-निचोड से 
भरा जाता है। इस समय जल-मीटर के भीतर वायु के बुनवले पाये जायें तो छोटी अंग्रुली 
हटाकर उन्हें बाहर तिकातना चाहिये । इसके बाद पुन. भरता चाहिये तथा निश्चित के 





चित्र सब्या-55 
जल मीटर 

लेना चाहिये कि उसमे वायु नहीं है तथा इन्हे विम्कुल सीधे पकड़ लेता चाहिये तथा 
अशाकित भाग अपने सामने की भोर रहे । झव घड़ी देखकर | मिनट तक, पेविंटन को 
जल-मीटर से छोटी अग्रुली दृदाकर नीचे की ओर बहने देता चाहिये । एक मिनट पूरा 
होते ही तुरन्त पुनः छोटी भंगुली लगाकर बन्द कर देना चाहिये । भ्रशाकन ऊपर से नीचे 
की ओर चार भिन्न-भिन्न स्थानों पर बराबर दूरी पर अंकित किया हुआ बताया गया है । 
जल-पीढर में बचा हुआ पेंकिटन आदि ई के थोडान्सा नीचे हो तो उसमे तेबार किये हुए 
दैविटिन-निधोड की कूल साधा वी सवा-गुणा शरूुरा सिलाई जा सकती है, क्योकि यह 
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निरीक्षण यह बताता है कि उसमें पैविटन को मात्रा अधिक है, श्र्थात्‌ । किलो पैक्टिन में 
4 250 किलो शर्करा मिलायी जा सकती है या एक कप पैक्टिन-निचोड़ के लिए सवा कप 
शर्करा । इसी प्रकार दूसरी बार जल-मीटर में बचा हुप्रा पैक्टिन एक अंशांकन (3) के 
इद-गिर्दे हो तो उसमें बराबर शर्करा मिलानी चाहिये। भ्रगर जल-मीटर सूचना ई के 
समीप भ्ाती है तो कुल पैविटन-निचोड़ की मात्रा के ६ भाग (एक किलो के लिए 750 ग्राम) 
शर्करा मिलानी चाहिये । कभी-कभी जल-मीटर सूचना के अशांकतो के बीच मे झाते हैं, 
प्र्थाद्‌ दे तथा । हो तो । लीटर (एक किलो) रस में 750 ग्राम शर्करा मिलाती चाहिये । 
पगर भ्राधे से ऊपर 4 की श्रोर हो तो बराबर मात्रा में शर्करा मिलायो जा सकती है। 
प्रगर हु अ्रंशाकन के नीचे उतर जाये तो मान लेना चाहिए कि पैविटत-निचोड़ में पैक्टित की 
मात्रा कम है तथा उसमे या ती व्यावसायिक पेविटन मिलाना चाहिए या फल-तरकारियों से 
ताजा प्राप्त गाढ़ा पैविटन मिलाना चाहिए श्र तदनुसार, जल-मीटर परीक्षण के अनुसार 
शकरा मिलानी चाहिए । प्रधिक जानकारी के लिए सारणी संख्या-4 देखें । 


सारणी संख्या-4 
जल-मीटर सूचना के प्राघार पर शर्करा मिलाकर तैयार की हुई जेली समाप्त विन्दु 
पर प्राते ही सूचित भार । 


या 0 पक नह थम यम 
जल मोटर सूचना. निचोड में मिलाई. समाप्त विन्दु पर पहुंचते. कम हुँच्ना 
(प्रशांकित) जाने वाली शर्करा ही बनी जेली भार 
का भार का भार 
(किलोग्राम में) (किलोग्राम में) 

डे. .250 2.000 500 ग्राम 

! .000 १.650 350 ,, 

ई 0.750 .250 250 ,« 

| 0.500 0.850 50 ,, 


रे 


एस० सदाशिवन नायर, 974 


पहले ही कहा जा चुका है कि पेक्टिन को हमेशा 2 न सेन्टीग्रेड से 320 सै 
तापमान मे ही जल-मीटर में भरकर निरीक्षण करना चाहिमे। भिन्नमिश्न तापमान के 
पंतिटन-निच्चोड़ प्रयोग से प्राप्त सूचना के भ्राधार पर तैयार को हुई जैली 0420 
प्रनुक्ष भावकीकृत नहीं रहेगी । वास्तव में पैविटल-युक्त जलीय-घोल में शकरा कि 
मिलानी चाहिये, यह जल-मीटर ही सूचित करता है । पेंक्टिन-निचोड की बजाय कौई पाये 
व गाढा। पदार्थ जल-मीटर की सहायता से निरीक्षण किया जाये तथा उसमें शकरा ४8 
जाये तो प्राप्त पदार्थ जैली नहीं होगी । इसलिए जल-मीटर में पेविटन-पुक्त फल-निचोड़ के 
प्रयोग कर देखने से उसमें रहे पैविटन के भ्राधार पर उसमें कितनी शर्करा मिलानी « 
यही बाव जल-मीटर सूचित करेगा । परन्तु पश्चिमी देशो की महिलाएँ तथा 
शिक्षित महिलाएँ प्रपते प्रनुभव के प्राघार पर हो पैकिटन-निचोड़ में शकरा 
देयोकि फत चुनते समय वे उन फत्ों को चुतती है जिनमें प्रधिक पैजिटन हों ) 
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प्राप्त पैविटन-विचोड़ से वे भली-भाँति समझ सेती हैं कि कितनी शकरा मिलानी चाहिये, 
जैसे--दूघ को हाथ से देखकर हलवाई मली-माँति समझ; लेते हैं कि उसमें कितना पाती 
मिलाया हुआ है । इसी प्रकार अधिक पेविटनन्युक्त निचोड़ में बराबर शर्करा तथा कम 
पैक्दिन वाले निचोड़ मे कम थीती मिलाई जाती है, परन्तु कारप्षात्ों में विपणन के लिए 
इस प्रकार का भन्दाजा नहीं लगाया जाता, वहाँ उपयुक्त विधियों में से एक था दो को 
झपनी सुविधानुसार उपयोग कर अपनाया जाता है | 


व्यवसायशानाओं की भाँति प्रयोगशावाशों में भी शर्करा को तौलकर लिया जाता 
है। उसको पैविटत-निचोड में डालकर, गर्म कर घोत सेते हैं, तुरन्त चाशनीयुक्त पेक्दित- 
विचोड़ को छान सेते है, ताकि शर्करा में पाये जाने वाले झ्तावश्यक पदार्थों को श्रला 
किया जा सके । ध्यान रखें कि विकमित देशों में इस क्रिया की झावश्यकता नहीं होती, 
क्योकि वहाँ शकेरा प्रस्य खाद्यन्पदार्थों की भाँति सफाई से तैयार कर उचित रुपसे 
पैकिंग कर शुद्धता से परिवहन की जाती है, परन्तु भारत में ग्राज भी भन्‍्य खाद्य-यदार्थों 
की भोति शर्करा की भो अबहेलना की जा रही है। फलस्वरूप उसमें कई प्रकार क्के 
ग्रनावश्यक पदार्थ मिले हुए होते हैं, इसलिए शर्करा-वाशनी को रामम्न्समय पर छात्र लेना 
प्राश्यक है । सारणी सख्या-4 से झाप भली-भाँति समर गये होगे कि पैविंटल-निचोड़ में 
अगर पैक्टिन की मात्रा अधिक हो तो शर्करा भी अधिक पमिताई जानी है या कम हो तो 
कम ! अधिक पैकिट्नयुक्त तिचोड़ से ऊध्मा प्रयोग द्वारा शीक्र जेली बनाई जा सकती है, 
बयोकि उसमे जल की मात्रा कम होती है, अर्थाव्‌ कम मात्रा वाले पैविटन-सिचोड़ मे जेल 
मात्रा अधिक होती है, फलस्वरूप भ्रधिक समय लेकर ही जेली बनायी जा सकती है। 
इसलिए उत्पादन-खर्च कम करने के लिए यह झ्ावश्यक्र हो जाता है कि पैविदन-निचोड़ में 
उचित मात्रा मे पैक्टिन को मात्रा रहे । 
जैली तथा अ्रम्ल 


प्रेविटन-निचोड में केवल शर्करा मिलाने से जैसी तैयार नही हो पायेगी, उत्तमे 
उचित मात्रः में फल-गम्ल भी होना चाहिये, ताकि सौनों के सिश्रण को ऊष्मा-प्रयोग धारा 
सासद्रीकरग कर जैली बनायी जा सके । इसके लिए करीब । प्रतिशत अस्लता पेविटन- 
निचोड़ मे हो तो 60 से 70 प्रतिशत तक शर्करा मिलाकर मानकीकृत गुणनयुक्त जैती 
बनाई जा सत्रत्ती है। इसी प्रकार ] प्रतिशत अम्लयुक्त पैविटन-निचोड में पी० एच० मुल्य 
एम, ४३॥०७ 3.0, 3.2, 3.4 श्रेष्ठिपो मे होगा। भानकीकृत जेली बनाने के लिए 
तैयार किये पैक्टित-निचोड मे 3.2 वी०एच० मूल्य होना अ्रतिवायें है था 3.4 से 3.3 तके 
भी हो सकता है । इससे श्रधिक हो जाए तो जलाटिनोकररण शक्ति (जैली की) नष्द हो 
जायेगी तथा पी०एच० मान कम हो जाये तो ठोस जैली बनेगी । इससे आपको भली-भाँति 


मालूम हो गया होगा कि जैली निर्माण में प्रम्ल की उपस्थिति मे पी० एच० भान को 
प्रभाव प्रधिक होता है । 


फिर भी तैंयार की हुई जैनी मे .5 प्रतिशत अम्लता रहती चाहिये, उसके लिए 
पैकिटित घोल में 0.5 प्रतिशत से .5 प्रतिशत अस्लता होनी चाहिये कुछ लोगों का 
कथत है कि भम्ल का अतिशत पेकिदन-निचोड में 0.75 से 3 प्रतिशत भी हो सकता है । 
इस भ्म्ल का निरंध परिमाझात्मक विश्लेषण द्वारा सम्पन्न किया जा सकता है। 
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एक बौकर में 0 एम०एल० पैक्टिन-निचोड़ लेकर उसमे फिनोफतलीन इण्डीकेटर 
मिलाकर रह सोडियम हाइड्रो-प्रॉक्साइड घोल से अनुमापन करने से उसमे पाई जाने वालो 


प्रम्नता का प्रतिशत झ्ँका जा सकता है। पझगर पैक्टिन-निचोड में | प्रतिशत प्रम्लता हो 
प्रोर पी० एच० मीटर की सहायता से हाइड्रोजन झ्रायन सान्द्रता नापी जाये तो पी० एच० 
मृल्य 3.0, 3.2, 3.4 इत्यादि सूचनाम्रों मे से एक को सूचित करेगा । 


पी० एच० मात्रा बढने से अम्ल मात्रा कम तथा परी० एच० मात्रा कम होने से 
प्रम्नता बढ़ती जायेगी। जैलीकरण बिन्दु पैक्टिन-निचोड में उपस्थित प्रम्ल तथा 
पैंकिटन को मात्रा पर निर्मेर रहता है। जैसे-जैसे अ्रम्ल का प्रतिशत 0.05 से ,05 की 
भ्रोर बढ़ता जायेगा, उसी के प्रनुपात में 00 ग्राम जैली बनाने के लिए झ्रावश्यक शर्करा 
की भात्रा भी 75 ग्राम से 53.5 ग्राम की ओर कम होती जायेगी, भर्थाव्‌ कम प्रम्लता 
वाले पैविटन-निचोड़ मे शकंरा अधिक तथा अधिक प्रम्ल वाले पैक्टिन-निचोड़ मे शर्करा 
मात्रा कम रहेगी। 


फल के पैक्टिन-निचोड़ में भ्रम्लता कम हो तो उसकी पूर्ति, घरेलू-स्तर पर कागजी- 
नींबू का रस मिलाकर पूरी की जा सकती है, परन्तु व्यावसायिक स्तर पर इसके लिए 
विपरी मे प्राप्त साइट्रिक अम्ल या टार्टरिक प्रम्ल आवश्यक मात्रा मे मिलाकर मिश्रण को 
सान्द्रीकृत करने से जेली जम जाती है । 


जेली तथा शर्करा 
जेसा कि भ्ापको विदित है, जेलो बनाने के लिए पैविटन, प्रस्ल, शर्करा तथा जल 
की आ्रावश्यकता होती है । इसमे पैक्टिन तथा श्रम्ल के विपय में चर्चा फर चुके हैं। 
साधारणतया जैलो बनाने के लिए सुक्रोम नामक शर्करा जो गन्‍ने या चुकन्दर से प्राप्त 
होती है, को काम मे लेते हैं। मिश्रण का ऊप्मोपचार से सान्दीकरण किया जाता है तो 
जैल-प्रपघटन होता है, फलस्वरूप सुक्रोस श्रपचयनीकरण शक्करा लघु शर्करा (रि९४७८०॥९ 
उपष्टण) मे बदल जाते हैं। इस प्रकार की ग्रपचयन-शर्करा है डिक्स्ट्रोज तथा लवलोज 
(0८00० 6 990 .0४७४०४८) । इन्हे प्रतीप शर्करा (९6६ $ए8») कहा जाता है।। 
उपयुक्त रूपान्तरण मिश्रण में किये जाने वाले ऊष्मोपचार कौ मात्रा उसमें उपलब्ध 
अम्लता की भाषा पर निर्मर करती है। उपयुक्त प्रक्रिया द्वारा सुक्रोज शर्करा, प्रतीप शर्करा 
में रूपान्तरित हो जाने के कारण हो पुनः त्रिस्टलीय होकर सुक्रोज नहीं बन पराता। 
पसस्तु जैली बनाने के बाद उसमें सुक्रोज़ तथा प्रतीप शकंराधों का प्रनुपात 60 . 40 के 
प्रनुगत में होना चाहिये। 40 प्रतिशत से कमर श्रतीप शर्ूरा-युक्त जेली पुत. त्रिस्टवीडत 
(म्शिमय) हो जायेगो। 40 के झनुपात से पधिक प्रतीप शर्करा हो जाये तो उससे 
डिक्ट्रोज कर निर्माण करेगो। ये दोनो मानकौकृत जेली के लिए उचित नही मानी जाती 
इसलिए उच्च-कोटि के जैलो-निर्माण के विए पैविटन-निचोड में 65 प्रतिशत शर्करा, 
की पैक्टिन लथा एक प्रतिशत पअ्रम्ल तथा उसका पी० एच० मान 3.2 होता 
चाहिये, शेप 33 प्रतिशत जल होना प्रनिवार्य बताया गया है 
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जैली तथा लतव॒ण 


फलों के कोश में साइद्रिक, मलिक, टार्टरिक आदि फल-प्रम्ल पाये ३३६ कै 
इन्हें ही फलाम्ल कहा जावा है । इतके प्रलावा सोडियम साइट्रेंट, सोडियम-प के 
टार्टरेट इत्यादि लवण भी पाये जाते हैं। उपयुक्त तबणों को जेती-निर्माण के से अर 
बाहर से मिला दिया जाये तो वे प्रतिरोधीका रक प्रक्रिया से पी? एच० (हाइड्रोजन के 
तास्द्रता) को प्रासानी से नियस्त्रित करेंगे । इसलिए जैली मिर्माझ के समय उसमें नि 
गई शर्कदा के झनूपात में 2 प्रतिशत सोडियम साइट्रेंड या सोडियम-पोटे शियम ल 
मिलाया जाता है, प्र्भाव्‌ 00 पौण्ड चीती मिलाई गई हो (करीब 4 किलो) तो 3 हक 
(85 ग्राम) के अनुपात मे सोडियम या पोटेशियम साइट्रेट या दार्टरैट मिलाकर जेल 


पूरवे-पववीकरण से होने वाली जलाटिनीकरण (जैस बनाने की क्रिया) को रोका जां 
सकता है । 


सन्‌ 924 में हैलीडे तथर बेली (सं&तात5५ 80 88॥०9, 924) ने 0 
वैकिटन-जल झादि में कैल्शियम वलोराइड के प्रभाव के बारे में प्रध्ययत करते हुए यह 
प्रतिवेदन दिया डि पैविटन अम्ल, शर्करा झ्रादि वी न्यून साद्ता में महुत ही कम मात्रा # 
कीहिशयम क्लोयाइड मिलाया जाये तो जैली बन सकती है, परन्तु भ्रधिक कौल्सियस 4403 
मिलाने से वह श्रम्ल को उदासीस बता देगा । यह श्रतिवेदत सन्‌ !939 में कि 
प्रस्तुत किया था । हिंण्डोन ते झागे कहा कि कंत्शियम लवण पी० एच० ४ मान की ई 

करता है, फलस्वरूप जैली शक्ति कम हो जाती है । स्वेस्सर (929) ते पैक्टिन तथा शर्करा 
से जेली बनाने की प्रक्रिया का सरध्ययन करते हुए कहा कि ग्रम्लता की उपस्थिति में सोडियम 
क्लोराइड जैली-निर्माण प्रकिया में दकावट डालती है, फलस्वरूप उच्च फोधि की जैली: 
मिर्माण के लिए अधिक शक्करा तथा भ्रम्ल की श्रावश्यकता होती है। इसलिए जैली बनाने 


के लिए ब'हर से प्रम्त मिलाने से पूर्व पैविटन-विधोड़ के लिए काम में लीयई फर्श की 
अम्लता को ध्यात मे रखता चाहिए । 


जेली निर्माण सिद्धान्त 


गिरधारी लाल तथा साथियों (960) ने कहा कि जैली पेकिंदन श्रवर्षेषण 
(एःप्णेए/भा००) के कारण जेली बनती है, पैक्टिन फूलने के कारण नही । पैविटन, प्रम्त/ 
शकंरा तथा जल एक निश्चित ग्रनुषात पर (ऋमशः !, ), 67.5 तथा 30 5 प्रतिशत) 
होने से भवक्षीपणा हीता है | यह भ्रवक्षेपण निम्नलिखित कारको से प्रेरित होता है भा 

() घोल मे रहे पैक्टिन की सासद्रता । 

(2) पेक्टिन रचना (00#5सप007 09८०४४) 

(3) पैक्टित घोल की हाइड्रोजन झ्ायान सान्रता (पी० एच० मात्रा) 

(4) घोल की हाइड्रोजन भ्रायान सान्द्रता । 

(5) मिश्रण का ताथमान । 


कई सिद्धान्तो ढ्वारा उपयुक्त जेली निर्माण का विवेचत करने की कोशिश की गई 
है। थे सिद्धान्त हैं---तरदुक सिद्धान्त, स्पेन्पर सिद्धान्क, श्रोचसत घिढ्धान्त तथा हिंण्डीन 
घिद्वान्त (ए0ती), $फच्ता०च३ 0]5275 ॥॥0 क्रावत०8५ प्रमटणा०५) । 
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तर्दुक सिद्धान्त (05त॥ १0००७) 

यहाँ हम केवल तन्दुक सिद्धान्त के बारे में चर्चा करेंगे। यह सिद्धान्त ऋुस का है । 
पैक्टिन-निचोड़ में जब शकरा मिलायी जाती है, तब पैक्टिन तथा जल की तुलनात्मक 
परिस्थिति मंग हो जाती है । फलस्वरूप पैक्टिन गोलाइृति धारण कर एक प्रकार की जाल- 
श्राकृति में रूपान्तरित हो जाता है । फलस्वरूप ग्रगशित जाल-्सपृह उत्पन्न होते हैं। इसी 
प्रकार बने जाल-समूह के भीतरी ठन्दुकों मे शर्करा चाशनी भर जाती है, परन्तु जेली शक्ति, 
तन्दुकों की रखता, उसकी लम्बाई तथा गांढेपन पर निर्मेर करती है । अ्रपक्षेपणीकृत पैविटिन 
की स्थितरता, निचोड़ मे रही पैक्टिन की मात्रा के आधार पर निर्मर करती है, प्रर्थातु 
अधिक पेविटन मात्रा हो तो श्रथिक संख्या मे तन्दुक रूपीकृत हो जाएँगी तथा घना जाल 
प्रमूह भी होगा। इसी प्रकार के जाल-समूहों की शक्ति दो कारकों पर आ्राधारित है-- 
(॥) शर्केरा की सान्द्रता (2) अ्रम्ल सन्द्रता । 
जेली में शर्करा का प्रभाव 

जेली मे शर्कर/ की मात्रा भ्रधिक हो, तो उसक्रे श्रनुभात में जलाश कम होगा। 
इसी प्रकार शकंरा की मात्रा बढ़ाकर ठोप्त जैनी बना सकते है तथा उसके विपरीत 
शर्करा मात्रा कम कर मृदुल जेली भी बना सकते हैं, या यह भी कहा जा सकता है कि 
पैविटन भ्रपघटत भ्रम्ल की मात्रा को स्थिर कराता है, जो पैविटन घोल मे मिलाया जाता 
है, इससे जेैली पर कोई विपरीत प्रभाव नहीं पडता । जैली बनाने के लिए स्‍्रावश्यक 
न्यूनतम प्रमल पेंक्टिव तन्दुको की शक्ति के श्राधार पर निर्धारित किया जाता है। 
इसी प्रकार जेली बनाने के लिए श्रावश्यक शर्करा कौ मात्रा बनी हुई जेली में उत्पन्न 
क्रिस्टलीकृत शर्करा के प्राघार पर निर्धारित की जांती है | प्रगर जैली में पैविटन तन्दुकों 
का जाल समूह पास-पास बना हुम्ना हो तथा उसकी लम्बाई अधिक हो तो भच्छे परिणाम 
(उच्च-कोदि की जेली) निकलते हैं । 
अ्रम्ल का प्रभाच 

पल को उपस्थिति में पैक्टिन तन्दुर्क ठोस हो जाती हैं तथा उनके भोतर 
शकरा-घोल को भ्रन्तर तन्दुक-जालो भे रोके रखने की शक्ति उत्पन्न हो जामी है। भगर 
पाव्श्यकता से भषिक प्रम्लता हो जाये तो तनदुकें तथा तन्दुक-जालें बलहीन हो जाती है, 
फलस्वरूप तन्दुकों का लचीलापन नष्द हो जाता है, जिसके कारण जैती चाशनी जंगी 
ही जाती है। प्रगर भधिक प्रम्वता हो जाये तो पैविटन का जल-प्रपघटन हो जायेगा । 
मान लें इस प्रणानी में अम्लता प्रत्यधिक हो जाये तो सम्पूर्ण रचना क्षतिग्रस्त हो जायेगी 
इगके विपरोत बहुत कम श्रस्लता रह जाये तो शक्तिहीन तन्दुक-समूह होगा, फलस्वसू्प 
शकरा-घोल को प्रावश्यकतानुसार ग्रहण करने मे असमर्थ रहेगा ॥ परिशामस्वरूप जैली 
नर्म और कमजोर रहेगी । 

इसलिए उच्च-कोटि की जैली बनाने के लिए पैक्टित, प्रस्ल, शर्करा सथा जल को 
उपयुक्त प्रनुवात में होना अनिवाये है। उनके प्रनुपात में झ्ाने बाल्ते प्रल्वर के घ्राघार पर 
बनी जैली का स्वभाव भी भिन्न-भिन्न रहेगा ॥ इसलिए एक योगांश वी कमो को दूसरे एक 
गा दो योगांशों को बढ़ाकर पूरा किया जा सकता है, प्रर्थात्‌ शर्कंग को कमी वो प्रधिक 
पजिटन या भम्ल दोनो को बढ़ाकर पूरा किया जा सकता है। उदाहरण के लिए मात से 
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एक शर्करा 65 प्रतिशत से कम हो तो उच्च-कोटि की जैसी बनाते के लिए वैविदन उथा 
पझम्ल की मात्रा बढानी चाहिये। भगर शर्करा की मात्रा समुचित है तथा भम्त कम हो वी 
दैविटन मात्रा बडाकर कमी यूरी की जा सकती है । कुछ सीमा तक प्रम्ल मिलाने से ठोझ 
जँली बसती है । फलस्वरूप कम पैविटिन का प्रयोग करना झावश्यक हो जाता है । 

जेली शक्ति (7थार डत्कट्ता) 


अरब तक प्राप्त अध्ययनों के श्राधार पर समुचित धर्यात्‌ उच्चकोडि की जैली वनले 
के लिए । प्रतिशत पैविटन, ] प्रतिशत प्रम्त (3., 3,2, 3,3 ऋझूछला के पी० एच मान) 
तथा 67 5 प्रतिशत शर्करा तथा शेष 30.5 जलांश-पुक्त पैविटन होता झ्रावश्यक है। प्र 
इसका पी० एच० मान 2 7, 2 8, 2.9 या 3 0 में हो तो ठोस जैली बतेगी तथा पी०एच० 
मानव 3 4, 3.5, 3.6 शृखलाओं में झा जाये तो जैदी नहीं बनेगी । 


इसी प्रकार मिश्रण में शर्करा मात्रा 64 प्रतिशत के करीब रह जाये तो विर्मित 
जैली मे शक्ति नही रहेगी । इसके विपरीत करीब 7 प्रतिशत शर्करा हो जाये तथा 
सुक्रोज तथा प्रतीव शर्करा 60 * 40 के अनुपात में नहीं रहे तो करिरटलीकृत (मशिमय) 
जैली बनेगी । इसलिए परिभाषा के अनुरुष योग्य जैली, बेमाने लिए ॥ प्रतिशत पैविद्स 
] प्रतिशत अम्ल, 67 5 प्रतिशत शर्करा तथा 30.5 श्रतिश्वत जलाश होना पनिवार्य है । 
मिश्रण का सास्द्रीकरण 


अगला कदम मिश्वख का साद््रीकरण है, जो शीभ्रातिशीक्र सम्पक्ष कराना चाहिये । 


जैली बनाने के लिए प्रिथण का ऊप्मोकरश करने से ही जलादिनीकरण सम्भव हीगा । 
इसलिए गहरे बतंनो मे उतनी ही मात्रा से मिथण लेना चाहिये, जो 20 मिनट में तैगार 
किया जा सके। प्रन्यथा जेली समापत-बिन्दु पर पहुँचने में भ्रधिकः समय लगेगा 
फलस्वरूप पेविटन जल-अपघटत द्वारा उसका वास्तविक गुर नष्ट हो जायेगा, भर्थर्ति 
जैली नही बन सकेगी । समापन-बिन्दु को नाजुक-विस्दु (07९०३) भी कहा जा 
तकता है । दीर्ध समय तक ऊष्मोपचार करने से काम मे ली गयी फल की ब'स्तविक 
सुगन्ध समाप्त हो जाती है. तथा वाप्पीकरस से अम्ल नब्ठ होकर चाहे गये वर्ण से भी 
बचित होना पड़ता है । 

उपझु क्त दोप ते जैली को बचाने के लिए झाज रिक्त सान्द्रीकरण इ्वारा बड़े-बड़े 
कारखानों में जेली बनाई जाती है । परन्तु भारतीय परिस्थिति मे घरेलू स्तर १६ वें 
सम्भद नहीं । यहाँ यह किया यथाशोध्न सम्पन्न कराने के लिए स्टीम जेकेटेट केतली 


इ्यावसापिक स्तर पर भी काम में लो जाती है । (चित्र सस्या-68) घरेलू तथा डुदीर 
उद्योगों में भगोने काम मे लिये जाते हैं । 


भाग (5८४७) 


सास्द्रीकरण के समय मिथरण के ऊपर काय-सी एक परत उत्पन्न होती है, वह 
साधारणतया फल मे पायी जाने वाली प्रोटोन के स्वत्दव तथा चीनी के मैल इत्यादि से 
उत्पष् होती है जो मिश्रण उवसने से सतह पर भ्रा जाती है । इसे समय-समय .पर अलग 
कर सेना चाहिये, भन्यवः वैधार जेलो पारदर्शक नही रहेगो । कुछ वैज्ञानिकों का ध्रमिप्राय 
है कि जै थी बनने के बाद ऊप्मोपचार बन्द कर 7-8 सैकण्ड छोड़ने से काम पन्यूरां रुप 
में जये को सतह पर जम जायेंगे, उन्हें झ््सादी से निकाला जा सकता है। भोग को 
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निकालमे के लिए भरनुमा चम्मच काम में लेना चाहिये। इसी प्रकार एकत्रित भाग को 
एक बतेन में इकट्ठा किया जाये तो जेम, चीज श्रादि मे मिलाकर काम में लिया जा 
सकता है । 

जेली पकाने के समय उबालकर ऊपर उठ सकती है, इसको रोकने के लिए 
45 किलो शर्करा के लिए | चाय चम्मच खाद्य योग्य तेल उसमे मिलाना चाहिए, ताकि 
ऊपर न उठ सके । जैली-निर्माण हुम्ना या नही, इसको भिन्न-भिन्न विधियों से आँका जा 
सकता है । जैली-निर्माण होते ही पाचकीकरण वन्द करना है, इस बिन्दु को समापत 
(समाप्त) बिन्दु या नाजुक-क्षण कहा जाता है । 
() थर्मामोौटर को सहायता से समापन-बिन्दु श्रॉकना 

मिश्रण को प्रधिक देर तक पकाते रहें तो रग व खुशबू बदल जायेगी, साथ ही 
पेकिटन की मात्रा भी कप हो जायेगी। इसको रोकने के लिए प्राजकल वेक़्यूम पंन 
(रिक्तक-केतली) को काम मे लिया जाता है । फिर भी सही समाप्त विन्दु अ्कते के लिए 





टिलटिंग टाइप केतलो, इसमे थर्मामीदर तथा प्रेशर गेज 
लगा हुप्ना होता है, जो दर्शाया गया है 


चित्र सं्धा-56 हे 
यह एक विशेष प्रकार के स्टेशनरी केतली जो 
दिलदिंग टाइप केतली है, स्थिर रहती है । 
जिसमे खाद्यपदाों को... 
उल्टा-पल्टी करने के लिए 


(स्वचालित) योग्य प्राव- 
धान प्रदान किया हुपभ्ा 
है;जो जम, जैली, कँचप 
शा बनाने में सुयोग्य 


विभिन्न प्रकार तथा क्षमता वाली स्टोम जेकेटेट कैतलियाँ 
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एक विशेष प्रकार का धर्मामीटर काम में लिया जाता है, जिमको जेली धर्माीदर क्ड् 
जाता है। जैली-निर्माणं के समापन-बिन्दु पर पहुँचते ही उत्तका त्ापमाव 2] 97 से 22] 

कारनहीट (05.5" से०) हो जाता है प्र्याद्‌ जल के ववर्धनांक से जँती का क्वर्धशाक 
करीब 7९ से 9" फारनहीट प्रधिक होगा । जब उपयुक्त च्मामीटर का अयोग करते हैं, 
तब यह सावधानी बरतनी चाहिये कि तापमान केतली के भगोने के तल के या बाजुमं के 





चित्र संख्या-57 
जैली घर्मामीटर से समाप्त-बिन्दु भ्रौका जाता हैं। 


सम्पर्क में मे भरा जाये, प्रस्यथा थर्मामीटर टूट जायेगा। साथ ही जैली भी खराब हो 
जायेगी। जँली थर्मामीटर वर्तत के केन्द्र मे तगाकर जैली को श्रच्छी तरह हिलाते हे 
तापमान देखना चाहिये, ताकि जेली का समान तापमान मालूम हो सके । शमामीट 
का पारा जैली में डबते ही ऊष्मा के कारणा ऊपर की तरफ उठता नजर ;; 0 
धीरे-धीरे विश्वित स्थान पर रुक जायेगा । यह श्रशाकित संख्या नोट कर लेगी चाहिये, 
जो उपरीक्त तापमान (29" में 32)? एफ०) के अनुरूप होना चाहिये, झ्र्थाव्‌ इस 
तापमान पर समझ लेना चाहिये कि मिश्रण समापत-विन्दु पर पहुँच गया है। ईरसे समर 
ऊष्मोपचार बन्द कर निर्जलीकृत बोतलों मे भरा जाता है ! विकसित देशो की व्यवसाय 
शालाओों में समापत-जिन्दु मालूम करने के लिए ताप-विद्युत्‌-पुस्भ (यर्मोकीपल्स) की प्रयोग 
किया जाता है, जो जैली थर्मामीटर से अधिक सुगमता से मालूम क्या थीं सकता है) 
देश के बड़े-बड़े कारखानों मे भी थर्मोकोपल्स का प्रचार हो रहा है । 


(2) रिफ्रबटीमीटर (एशफ:॥९७०फ९४९८) 


थर्मामीटर की बजाय श्रधिकाश भारतीय कारखानों में समापन-विर्दु मालूम करते 
के लिए रिफ्रेक्टोमीटर का प्रयोग किया जाता है। इसको झपवर्तताकन्मापरी भी कहां जा 
सकता है । यह कई प्रकार के होते हैं--हैण्ड रिफ्रेक्टोमीटर, पॉकेट रिफ्रेक्टोमीटर वर्धा 
टैबुल रिफ्रेकटोमीटर इत्यादि । सत्ध रणतया हैण्ड रिफ्रेटटोमीटर का प्रयोग किया जाता है) 
प्रत्येक रिफ्रेंटटोमीटर 0 से 90, 0 से 30, 0 से 60 इन श्यखलापों में भ्रशाकित किये हुए 
होते हैं। संयुक्त राज्य श्रमेरिका में तथा भारत को कुछ बड़ी-बडी प्रयोगशालाधी में 
ऐव (8७७८) रिफ्रेक्टोपोटर काम में लिया जाता है। उबलती हुई जैली से जब यह 
अन्दाजा हो जाता है कि जैली बनने वाली है, तब स्थायीकरण के लिए जैली धर्मामीटर है 
बजाय रिफ्रेक्टोमीटर से एक बूंद उबलते मिश्रण को 207 से० पर ठण्डा कर उसे प्रिम 
पर रखकर प्रकाश की दिशा मे देखकर यढ़ मालूम किया जाता है. कि उसकी ब्रिदंस डिग्री 
अर्थात्‌ कुल घुलनशीस ठोस पदार्थ कितना है। अगर 67.5" डिग्रो से 70? ब्रिक्स सूचित 
करता है तो समझ लेना चाहिये झि समाप्त बिन्दु पर मिश्रण पहुँच यया है, अतः छुत्त 
ऊधष्मोपचार बन्द कर बौँच को वाहिकाप्ो में ग्रम-गर्म भरता चाहिये, प्रन्यथा जब पक 
सपापन-विन्दु प्राप्त होगा, तव तक ऊप्मोपचार करते रहना चाहिये । 
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(3) चहर निर्माण परीक्षण 

उपयुक्त उपस्कर भारतीय परिस्थिति मे घरेलू-स्तर पर प्रयोग करना सम्भव नही 
है। वहाँ चहर-निर्माण परोक्षरा द्वारा समापन-विन्दु आँका जा सकता है। इसको शीतल 
परीक्षण भी कहा जाता है। उबलते हुए मिश्रण पर आशका होते ही ठण्डे पलटे से ऊपर 
उठाकर पुनः डाला जाये तो उसमे एक चह्रनुमा परत नजर आयेगी, (चित्र सख्या 58) 
तो समभ लेना चाहिये कि जैली समापत-विस्दु पर पहुँच चुकी है, यानी जेली-निर्माण हो 
चुका है। भ्रगर चहुरनुमा के बजाय मोतीनुमा हो तो पाचकीकरण लगातार करते रहें, 
जब तक चहूर-निर्माण न हो जाये । 





चित्र संख्या-58 
(4) ठ०्डा जल-परीक्षश 
हि उबच्त्ते हुए मिश्रण मे से एक बूंद जल से भरे सफेद काँच के गिलास के ऊपर 
डानी जाये तो समापन बिन्दु पर पहुंची हुई जेत्री फी बूंद सीधे पैदे पर जाकर बैठ जायेगी, 
प्रथा चारो तरफ विषर जायेगी । 





| 47-०४ 0०5९ (कवच ८ व्कशिरय बनते कि सो ्यद६ ३ ब्रेड 





(छकलततपमपप3 


क#००-.. सेंन ५५० क आस वापस जरेसमे 


चित्र संख्या-59 
(5) भार परीक्षण 
२ के लिए बतंन जो जेली पाचकीऊरण के लिए काम मे लेते हैं, इन्दे पहले ही 
तोल लेना चाहिये, ताकि भार मालूम हो सके । उदलते मिश्रण पर भाजंका होते हो, 
उमका भार तोलकर मालूम फरें। यदि सारणी संस्था-4 में बताये गये समाप्त-विन्दु पर 
पहुँचने ही बनी जैसी के भार के अनुपात में हो जाए, तो ऊप्मोपचार बन्द कर पूर्व-निर्जनीहित 
पाँच को वरानियों में भर लें । हु 
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साधारणतया कारखातों में हो था घरेलू स्तर पर, उपरोक्त विधियों री ५ के 
अधिक के प्रमोग से समापत-विस्दु मालूम किया जाता है, ताकि सतर्कता से जैली वे 
सके । फलस्वरूप त्रुटियाँ नहीं रहेगी | 
भराई का 

मिश्रण समाप्त-बिन्दु पर पहुँचते हो ऊप्मोपचार बन्द हे देते हैं, वाद में की 
मांग बलग कर देते हैं । इसके लिए 7-8 सेकण्ड समय देना चाहिये । तुरन्त डो की 
जैलो को ति्जेमीकृत काच को वरनियो (जेंली बोतल) में भय जाता है । विद रह 
कंन की कमी नहीं, बह कंनो में भी मरा जाता है । नई वाहिकाएँ बिना न पा 
साफ घोकर भी काम में लो जा सकती हैं, क्योकि उबसती जैली आ्रायः 2४: परत भ 
जाने वाले सूक्ष्मजीकियों को मारने लाधक तापमान पर होने से जेली को व कहो कर 
रोका जाता है! जैनी में फफूद के अलावा शभन्‍्य कोई सूक्ष्ममणीव प्रजनन कर हृद्धि ली 
सकते, क्योकि उसमे शर्फेरा प्रधिक होती है। परस्तु जलती की परत पर प्रायः लगने /' 
फफूद को रोकने के लिए पिथली हुई मोम की पतली परत से रोका था का 
यह क्रिया बाहिका में जैनो जमने के बाद की जाती है, जहाँ इसकी श्रावश्यकता के हो 
लेकिन भरने के बाद जैती के जमने तक बाहिका्नो को नहीं छेड़ना च/हिये । के फ्ी 
वाहिकाशो को भरने के बाद काप्ठ से बने तल्ते पर या ततृतुल्य वस्तु से बनी मेज या न 
पर अमने के लिए संजाना चाहिये, प्रस्यथा बरनी टूटने का भय रहता है । यदि हक 
भरा जाये तो वह इनामल किया हुप्ना होना चाहिये । कूँन में भरते द्वी तुरत्त वायुष्द्ध 
अवस्था मे सीलबन्द कर देते हैं । 
शोतलीकरण या 

घरेलू तथा कुटीर स्तर पर बनाई गई जैली को बिना छेड़े, उस्ते ठण्डा होने दिय 
जाता है, परन्तु ऐसा बताते हैं कि इस विधि से बनी जेली में भविष्य में बर्णो-मेद तथा 
सुगर्ध वी कमी पाई जाती है। इसलिए कुछ कारखानो में जेँली से भरी बोतलो को वन्दें 
कर उसके तापभान से मामूली कम तापमान के गर्म जल मे डुबोकर, 5ण्डा कर तुरन्त से 
मामूली तापमान-और कम तापमाल के जल में क्रमशः डुबोते-डुबोते ठण्डा किया जाता है । 
इसी प्रकार अधिक तापमान से क्रमशः कम तापमान के जल में डुबोकर शीतलीकररण कर 
सचयन की गई जैली में भविष्य मे भी सुगन्‍्ध तथा वर्ण-मेद नही हुआ पाया गया । की 
को भी इसी प्रकार.शीतलीकरण किया जाता है । 

काँच की बरनियों में भरी हुई जेली जमने के बाद पैरेफित मोम विधलाकर पतली 
परत मे डालकर उन्हें तुरन्त वायुरुद्ध प्रवस्था मे बन्द कर देते हैं । इसके लिए काम में लिये 
जाने वाले पेचदार ढकझनों के भीतर रबर संयुक्त के बलय लगाये हुए होते हूँ, नो वायुण्द 
प्रवस्था मे बन्द करते में मदद करते हैं। इन्हे यम पानी मे डुबोये कपड़े से साफ कर, धुल 
कर लेबलीकरण कर सचयन किया जाता है) 
कुछ विशेष फलों से जैली मिर्सारा की विधि 

जेदा कि पहले ही बताया जा चुका है, पैक्टिन-युक्त उन फलों से जैली बनाई जा 
सकती है, जिसमें समुचित मात्रा भे पेविटन की भाँति अम्ल भी हो। वैसे माप चाहे तो 
किसी भी फल्त-रस में पेक्टन था धम्ल नहीं हो या कप्त हो तो उसमे ऊपर है मिलाकर कमी... 
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पूरी कर जेली बना सकते हैं। जैली साधारएतया भ्रमरूद, सेब, कप जीदुगूत 0५ 
>4४७.4७. +१ 

जाती है । प्रधिक जानकारी सारणी संस्या ] से की जा सकती है । ध् 
प्रमरूद से जेली बनाने की विधि 

पृष्ठ विकसित, पका हुम्मा ठोस और हरे रण का अ्रमरूद जैली के लिए चुनता चाहिए। 
इसमें एक या दो परिपूर्ण पके फल भी होने उचित रहेगे । इन्हे धोकर । प्रतिशत हाइड्रो- 

े ब्लोरिक अम्ल घोल में घोकर पुनः स्वच्छ गर्म पानी से घोना चाहिए । 

इन्हें बराबर मोटाई के छोटे-छोटे टुकड़ों मे कतर लें, जिनकी मोटाई तथा लम्बाई 
2-3 मिलीमीटर हो | इन्हें एल्युमीनियम या स्टेनलैस स्टील के ब्ेनो मे डालकर जल 

जाता है। जल प्रमरूद के भार के बरावर डालना चाहिए, जो सारसी संध्या 2 मे 
उतंथा गया है। साधारणतया कतरे हुए टुकड़ों पर 2-3 सेन्टीमीटर जल तैराना चाहिए । 
इसमें कतरे हुए फलों के लिए प्रति किलोग्राम में से 2 ग्राम साइट्रिक था टार्टरिक अम्त 
मिलाकर धुध्रा रहित भंगीठी की सहायता से पकाना चाहिए । उबाल प्राते ही समय नोट 
कर तथा तुरन्त बाद केवल 30 से 35 मिनट [समय प्रदाव कर उबालना चाहिए । इसके 
लिए साधारणतया स्टोव, विद्युत-चुल्हा, गैस-चूल्हा प्रादि काम मे लिए जा सकते हैं । 


उबाले हुए भ्रमरूद के टुकड़ों को जंली-बैंग की सहायता से या कपड़े की थैली की 
सद्वायता से छाना जाता है। छामने के पहले थैलियो को पानी में भिगोना चाहिए, थैलियो 
को उसमें लगी हुई कड़ी की सहायता से लटकाकर उसके नीचे भगोना रख दें, उसके बाद 
उक्ते हुए श्रमरद के टुकडे-युक्त जल को पहले तथा बाद मे टुकड़ों को भी थैली में डाल दें। 
पूरा पेकिटन-निचोड मीचे के बतंन मे पूर्ण रूप से प्राप्त होने में 2-4 घण्टे का समय लगेगा। 
यह क्रिया घरेलू तथा कुटोर उद्योगों में की जाती है 4 रु 

कारखानों मे बास्केट प्रेस की सहायता से, जैसा पहले ही बताया जा चुका है, पैविदत 
निचोड निकाला जाता है्‌। 

इसी प्रकार प्राप्त पैविंटन को घरेलू स्तर पर तुरन्त तथा व्यावसायिक स्तर पर 
24 घण्टे रखने के बाद, ऊपर तेरते हुए पैविटन-युक्त मिचोड़ को साइफत द्वारा निकाला 
जाता है। जैली-निर्माण के पहले दोनों प्रकार से प्राप्त पैविटन-निचोड़ मे सर्वश्रधम पैविंटन 
मात्रा मालूम की जाती है । इसके प्रनुस्तार उसमें शर्करा मिलाकर गर्म किया जाता है ताकि 
गकरा मिश्रण में मिल जाए। शर्करा घुनते ही उन्हे पुनः छान लिया जाता है, ताडि शर्करा 
मे रहे अनचाहे पदार्थों को झलग किया जा सके | इसके वाद मिश्रण का पाचकीकरण क्या 
जाता है, ताकि 20 मिनट में जेली समापन बिन्दु पर पहुंच सके ) लिकित 20 मिवट मे 
जेल कारखानो मे ही, जहाँ स्टीम जैकेटेट केतली में पकाते हैं, सम्भव हो सकेगा। परेलू 
और पर गह जिया जब भगोने में को जाती है, तब इससे प्रधिक समय लगना 92007 
है। जंती के लिए तैयार मिश्रण में थोड़ा तेल (खाद्य यौग्य) डाल देना चाहिए, ताकि 
आाचकीकररा के समय जैली मिश्रण उबलकर बाहर न तिकल पाये। इस त्रिया से कुध्च हद 

« तेक विटामिन 'सी' को प्रॉक्सीकरण से भी रोका जा सकेगा । डे 
५... लैकिन 0 किलो वैबिटन निचोड़, 0 किलो शर्बंश तथा उममे ॥ प्रतिशत 

है| तो 20 प्िनट मे जली निर्माण हो जायेगा । जब उसका बदन 5 डिलो रह 
पमक सेना चाहिए कि जैली निर्मित हो चुकी है। 
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मिश्रण को पकाते समय तापमान, ब्रिक्स डिग्री (रिफ्रक्ट्रोमीटर द्वारा) चहुरतिर्माण 
परीक्षण, ठण्डा जल-परीक्षण, भार-परीक्षणा इत्पादि में से दो या झवधिक परीक्षणों व 
मिश्रण! का समापन विन्दु मालूम कर (विश्वास होने पर) अष्मीकरण बन्द करना चाईए 
साथ ही बैली-निर्माण समय में उत्सन्न भाग को भी अलग करना चाहिए। तपार जेली गे 
बोतलों में भरकर बिना छेड़े ठण्डी होने दी जाएं, जेली जमते ही पिपले हुए मोम की परत 
से सीलकर वायुरुद्ध अवस्था मे ढवकत तगाकर, गम पानी में कपड़ा भिगोकर जती-बोतनो 


को पोंछना चाहिए । तत्पश्चात्‌ लेबल लगाकर, सूखे तथा ठण्डे स्थान में संचयव करता 
चाहिए | 


इसी प्रकार सेव, करोदा, आँवले इत्यादि से भी जैली बनाई जा सकती है, लैकित 
करोदा तथा आाँवले के पेक्टिन-निचोड के लिए अ्रम्ल मिलाने की ग्रावश्वकता नहीं होती । 
अ्मझद सहित सभी फलों के लिए जल बराबर या उससे भधिक प्रशोग किया जा सकता हैं, 
जो प्रमुभव से ही सम्भव हो सकेग।, क्योकि एक बार काम में लिए हुए फल में अधिक 
था कमर पैकिटित पाया जायेगा। इसलिए पँक्टित के श्राधार पर जल की मात्रा भी 
बढती-घटती रहेगी । 
फटहल जैली 
कटन्‍ूल के उस भाग में जिससे पैविटन निचोह लिया जाता है, अम्ल वहीं होते। । 
इसीलिए इसमें पूर्व-चर्चित फलो से प्रधिक अम्ल बाहर से मिलाना पड़ता है। कटदृल में अधिक 
पे क्टित पाया जाता है । 
पूर्ण विकसित कटहल फलों में से स्कनद या कोए प्रलय करने के बाद करीब 
75 ब्रतिशत भाग पअवश्येप रह जाता है, जो साधारणतया मनुष्य-प्राहार के रूप में काम में नहीं 
विया जाता, परन्तु पशु प्राहार के रूप में अवश्य काम में लिया जाता है । यह अवशिष्ड 
भाग है, बाहरी कौदेदार छिलका, अन्दर का ठोस सफ्रेद छिलका, श्रविकसित कीए इत्यादि 
डरने भागों में करीब 2 प्रतिशत पैबिटन पाई जाती है, जो पीले वर्ण की जैली बताने के काम 
मे भ्रा सकती है । 
सम्पूर्ण कटहल को ब्रश की सहायता से रगइढ़कर, धोकर, काटकर उसके भीतर से 
कोए प्रलंग कर देते है। बाकी सम्पूर्ण भाग को बारीक कतर लेते है। इन कतरे हुए कटहुल 
(बेकार भाग) में )| गुणा पानी, 0.3 प्तिशव साइट्रिक अम्ल या टार्टरिक झम्ल मिला 
कर 30 मिनेद तक उब्ासकर पेबिटन निचोड़ प्राप्त करते हैं। जैसे भरमहूद की पैकिटित 
निकाली जाती है । ध्यान रखें, कटहल के छिलको को उवालते समय उसमे पके हुए सख्त 
कोएं को 5-]0 मितट पद्ले (उबाल बन्द करने के) डाल दिया जाए तो प्राप्त पैविदन- 
नियोड मे पके कटहल की सुगन्ध भी रहेगी । अगर प्रावश्यकता हो तो पैक्टिन-निचोड़ लिए 
हुए भवशेष में, भमरूद, पपीता, करौदा, प्रौवला इत्यादि की भाँति पुनः जल मिलाकर, 
उद्याल्कर पुनः पैक्टिव-विचोड लिया जा सकता है। इसी प्रकार ब्राप्त निचोड़ को एक साथ 
मिलाकर पैविटन टेस्ट करना चाहिए । इसके अनुसार शक्तरा मिलाकर सास्दीकरण करता 
चाहिए, ताकि जैली प्राप्त हो सके | सान्द्रीकरण के समग्र प्रति किलो ग्राम शर्करा में 7 ग्राम 
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के प्रनुपात में पुनः साइट्रिक या टार्टरिक अम्ल मिलाना आवश्यक है। जब पूर्वेचचित 
परीक्षणो के प्राधार पर विश्वास हो जाए कि जैली समापन बिन्दु पर पहुँच गई है, तो 
ऊष्मीकरण बद कर देना चाहिए । शेष सब बातें अमरूद की जैली की भाँत्ति हैं । 

व्यावसाधिक ह्तर पर जँली बनाने के लिए अमरहूद-निचोड़ की भाँति कटहल-निचोड़ 
को भी बास्केट प्रेश या ह|।इड्रोलिक प्रेश की सहायता से प्राप्त करते हैं तथा विचाड़ को 
2 घण्टे रखने से प्राप्त निर्मेलीकृत प्रेक्टिन निचोड़ को साइफन द्वारा झलग कर पैक्दिन- 
परीक्षण विधेयक बनाया जाता है, तदूनुसार शर्करा मिलाकर पराचकीकरण किया जाता है । 
पेविटन रहित फलों से जेलो बनाने की विधि 

देश मे धन्य कई फल ऐसे भी हैं जिनमे पेविटन नही होता, लेकिन ग्रुण तथा सुगन्ध 
अधिक होती है | प्रगर आपको पैक्टिन रहित फलो के रस से जँली बनानो ही तो कटहल 
जँंसे अधिक पैक्टिन चाले फलो के वेकार भागो से प्राप्त गाड़ी पैंविटन मिलाकर जैली बनाई जा 
« सकती है। ज्यावत्ायिक स्तर पर बाज़ार से प्राप्त व्यावसाधिक पैव्टित जो चूर्ण या द्रव के 
रूप मे प्राप्त है, का प्रयोग कर जली बनाई जाती है । 
५ काजू फल (काजू सेब), रस श्रनज्नास रस, झ्राम-रस, अ्रनारदाना-रस, इत्यादि में 
पैक्टिन मिलाकर जैली बनायी जा सकती है। निम्त योगाशो के श्राधार पर भ्राप फल-रस के 
व्यावसायिक स्तर पर भी जेली बना सकते हैं । 


फल-रस से जैली बनाने के लिए योगांश 





योगांश मारा किलोग्राम में 
फल-रस 36 400 
]00-प्रेंड पैक्टिन 0.385 
शर्करा 45,000 
अम्ल (साइट्रिक या टार्टरिक) 0.227 





एस० सदाशिवन नायर, 974 


उपयु'क्त मात्रा के फलरस को स्टोम जैकेटेट केतली में या भगोने मे डालकर गर्म करें, 
गर्म होते ही योगांश में बताई गई पैंविटन उसमे मिलायी जाये । इसमे पैकिदन की झ्ाठ गुणा 
शर्करा मिलाकर घीरे-घीरे ऊष्मोपचार किया जाए, ताकि मिश्रण का तापमान 60? से 
807 (एक पहुँच जाए। जब पेविटन सम्पूर्ण रूप से घुल जाए तो ऊप्मोपचार तीग्र करना 
चाहिए । इस समय शेप शकरा भी मिला दी जाए। मिश्रण की ब्रविवस डिग्री 65 होते ही 
या तापमान 220? एफ७ होते ही उसम्रे फल-अम्ल मिलाना चाहिए। 227 ग्राम माइट्रिक 
भयवा टादंरिक प्रम्ल को 284 ग्राम जल में घोल बनाकर मिश्रण में मिलाना चाहिए । 
प्राप्त जेली का कुल भार 79 किलो होगा, भगर प्राप उपयुक्त योगाश के भाधार पर जैली 
बनाते हैं तो कुछ पैविटन-चूर्ण ऐसे भी होते हैं, जिन्हे पहले शर्करा के साथ मिश्रण कर फल- 
रस में या जल में मिलाया जाता है। पधन्यथा वह नही घुलेगा । प्रयोग करने का तरीका 
निर्माता स्वय पैविटन के साथ देठा है, जिसका पालन करना चाहिए । प्रेकिटन जोदब के 
हम में मिलते हैं, उनको किसी कठिनाई के विसा ही प्रयोग क्रिया जा सकता है। 
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जली तिर्माण में सम्भावित कठिनाइयाँ है 

जैली-विर्माश मे साधारणतया ये कठिनाइयाँ पाई जाती हैं--गैली हे. जगत, 
जमी हुई जैली मे घुन्वलापन झा जाता, जैली से पानी विसरना, जेली में सुक्रोज-्गकंय का 
पुन: क्रिस्टलीकरणा होना तथा ठोस जँली बन जाना श्रादि | इसकस मुख्य कारण प्रनुभव हा 
झभाव या लापरवाही है। श्रनुभव की कमी एक-दो बार जेली बनाते हुए देखने से पा 
बाद मे स्वयं बनाने से दूर हो जाती है । इसके प्रतिरिक्त सावधानी से ही जैली-निर्माग 
किया जाना चाहिये । 


(4) जैली न जमने का कारण 

पेंकिटन-निचोढ के लिए काम में लिये गये फलों में पैकिटिन वी सात्रा कम हा 
कम पैक्टिन वाले फलो से प्राप्त निचोड़ गाढा होने के कारण, केवल मल“मीटर सके 
प्राप्त सूचना के भनुस्ार शर्करा मिलाने से प्राप्त जेली-पैक्टित की कमी से नहीं जम ५ 
इसलिए मद्यसार प्रयोग द्वारा पैविटन मात्रा का निश्वव कर तदनुसार शकस मिला' 
चाहिये। इसलिए प्राप्त पैक्टिन-निचोड में ? प्रतिशत पैविंडन, । प्रतिशत िस 
पी० एच० सान 3. से 3.3 की शूखतला में हो तथा 65 से 67.5 प्रतिशव शर्करा भे 
ही ती जैली भ्रवश्य जमेगी । 

इसके भतावा अपुर्णं ऊप्मोपचारं तथा अधिक मात्रा में मिथण को ऊष्मीपधार 
करने से भी जैली नहीं जमेगी। इसलिए केतलियों में उतना ही मिक्षणा लेकर पकानो 
चाहिये कि 20 दिल में जैली समापन-बिन्दु पर पहुँच जाये तथा उसके भनुसार तापोपचार 
भी करते रहना चाहिये । साथ ही काम में लिये जाने वाले वर्तन, मिश्रश के भनुरुप गहरे 
भी होने चाहिये । 
(2) जेलो में घुम्धलापन ५ ध 

पेक्दिन-निचोड़ के समय गलती भौर असावधानी से (घरेलू स्तर पर) फत का 2 
फल-रस में घुतकर पैविटन के साथ झा जाता है। फलस्वरूप तैयार जैली में धुन्धलापन हैं 
जाता है| इससे बचने के सिए प्राप्त पैविटन को 2 घण्टे तक बिना छेड़े रखा जाये तेमा 
ऊपर तैरते हुए पैविटन-निचीड को केवल छातकर लिया जाम्रे । साधारणतया इस प्रकीर 
का दोष कटडल-्जैली में पाया जाता है, जहाँ सुगन्ध के लिए पके स्कर्द (कोए) मिलाये 
जाते हैं. कटहल से पेक्टिन-निचोड के समय स्कन्द को करीब 5--0 मिनट पहले डालना 
चाहिये । पक्के हुए कोए कम मात्रा में हो तथा ठोस हो । हि 

घरेलू स्तर पर पैक्टिव-निचोड निकालते समय फलो को नही निचरोड़ता चार्हिय, 
प्न्‍्यथा पैविटन के साथ फल-गुदा प्रा जायेगा । फलस्वरूप पेक्टिन निचोड को 2 पण्टे 
रखकर ऊपर से निचोड को विकालहर जेलो बनावा चाहिये, अन्यथा जेली में घुन्धलापन 
पाया जायेगा ॥ 

तंयार हुई जैली को तुर्त बोतलो थे न भरने के कारण जैसी जम जाती है, 
उसके बाद बोतनों में भरने से धाप्त जैसी घुन्घलापन लिये हुए होंगी । इसलिए वैयार हुई 
जेंती 8-0 सेकण्ड के भीतर बोतलो में भर लेनी चाहिये । ५822, 

जैची जिस ब्तेत में पकामी जाती है, उसके झनुरूप जँली का मिश्रण नहीं रहे तो 
पाषकीकरणु के समय वायु मिश्रण भ्रधिक होकर बनी जैसी में भी घुस्धलापन रहेगा। 
इस बेन के झनुसार मिश्रण भी होना चाहिये । 
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(3) रिप्ततो जेली 

कुछ जमी हुई जैलियों मे से जल निसरता नजर आयेगा, इसको अंग्रेजी मे 
वीषिंग जैली (ए४८८एाग8 7७॥५) कहा जाता है। पैक्टिव मिथ्रण मे अगर आवश्यकता से 
अधिक श्रम्ल मात्रा हो तो प्राप्त जैली रिसती जेली होगी। इस जेली में पुनः 
आवश्यकतानुसार शर्करा पैक्टिन या दोनों मिलाकर ऊधष्मोपचार कर उपयुक्त दोप को 
दूर किया जा सकता है । इससे उत्पादन-खर्च बढ़ेगा, किन्तु जैली विपणन योग्य हो जायेगी । 
झ्स दोप को दूर करने के लिए जैली निर्माश के पूर्व यह निश्चित कर लेना चाहिये कि 
जेली-मिश्रण मे अम्ल उचित मात्रा मे रहे । 

जैली बायुरुद्ध श्रवस्था मे पेक नहीं की जाती तो उसमे किण्वन क्रिया चालू हो 
जाती है, इसको किण्वनीकृत जेली भी कहा जाता है। अगर जैली जल निसरने वाली न 
होते हुए भी वायुरुद्ध अवस्था मे पैक नही की जाती है तो उसमें फफ्द-बाधा हो जाती है । 
इसलिए जली बोतलों में जमते ही तुरन्त पिघली हुई मोम की परत से सीलकर, ठककन 
लगा देना चाहिये । 


(4) जलो में सुक्कोज शर्करा क्रिस्टलीकररा 


पैविटन-युक्त मिश्रण में शर्करा प्रावश्यकता से अधिक मिलायी जाये तथा पर्याप्त 
मात्रा में सुक्रोज शर्करा, प्रतीप शर्करा में परिवर्तित कराने के लिए योग्य श्रम्ल परिस्थिति 
नहीं हो तो भी निमित जंली में सुक्रोज शर्करा पुनः क्रिस्टलोकृत हो जायेगी। लेकिन प्रगूर 
से बनी जैली में उत्पन्न श्करा-क्रिस्टलीकरण का कारण प्रमूर से प्राप्त पेकिटन-निचोड में 
पाये गये टार्टीर पदार्थ भी हो सकते हैं। इसलिए प्रगूर से प्राप्त पविटन-निचोड़ को भी 
]2 घण्टे रखकर प्राप्त निर्मलीकृत पविटन-निचोड़ को जैली बनाने के लिए काम मे 
लेना चाहिये । 


() जेली ठोस होने का कारण 

यदि तैयार किये हुए पैक्टिन-निचोड में मात लें कि ) प्रतिशत पैविटन तथा 
67. प्रतिशत श्करा मिलायी हुई है, लेकिन उसका पी० एच० 3.0, 29, 2.8 तथा 
2.7 शृंवला में हो तो ठोस जेली बनेगी । इसलिए पेक्टिन-मिश्रणा में । प्रतिशत पेविदन 
67.5 प्रतिशत शर्करा तथा । प्रतिशत अम्ल तथा पी० एच० मान भी 3 ], 3.2 तथा 
3.3 भूजल के मध्य होना भी आवश्यक है । इसलिए प्रम्ल प्रतिशत से जैली-निर्माण में 
पी० एच० मान का बहुत महत्त्व है। 

मार्मेलेंड 
(शिक्कागा॥905) 

जैली तथा मार्मेलेड में कोई विशेष प्रन्तर नहीं है। जेली समापत-बिन्दु पर पहुँचने 

ही उसमे किसी विशेष फभ के कतरे हुए टुकड़ो को या सन्तरे के छिलके को सुचाद रूप से 


कतरकर उसमे मिलाया जाता है, ताकि जमते समय वे जैसी मे निलम्बित रहें । इसी प्रदार 
विलरम्दित कतरे हुए फल या नीबूवर्गाय फल-दिलके से युक्त जेली को मार्मलेड कहा जाता 
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है। मिलाये गये फल या छिलके के भ्राघार पर बनी मामलेड जेली के स्वाद में ही नहीं, 
बल्कि सुभग्ध तथा गुणा मे भी अन्तर हीता है। साधारणतया पश्चिमी देशों मे गा 
नींबुवर्याय फल से बनाया जाता है। फलस्वरूप इसमे कड़वापन पाया जाता है, क्म्तु यह 
उनकी पसन्द के अनुकूल है । लेकित भारत में इसका प्रचार उत्तना नहीं है। यहाँ जैली में 
कतरे हुए फल या सन्तरे के छिलके निलम्बित किये जाते है ॥ इसमें कड़वापन नहीं फाया 
जाता । कुछ विशेष भार्मलेडो का वर्गीकरण इस प्रकार है-+ 
0) विलायती मार्मलेड 

स्पेन में उत्पादित एक विशेष किस्म के सन्तरे में पैविटन तथा प्रश्ल प्रधिक पाया 
जाता है । इस फल से बने मार्मलेड को विलायती मार्मतेड कहा जाता है। यह छोम्न मार्मलेड 
बनाने में श्रधिक उपयोगी है । 


(2) प्रमेरिकन मार्मलेड 


बीलिफोतिया, फ्लोरिडा इत्यादि प्रदेशों मे सन्‍्तरी को पेड़ पर ही पूर्ण विकास 
कराकर पकाया जाता है। इनमें पैविटत तथा अ्रम्त उतना नहीं पाया जाता, जिया 
बिलायती सम्तरो में पाया जाता है। फलों की यन्त्र से कतरकर, छिलका भ्रलग कर, गैप में 
से बीजों को प्रलग फिया जाता है । इसके बाद उसे रस सहित पकाकर पैक्टिन-युक्त रस 
को निचोड लिया जाता है, जिसमे आ्रावश्यक्तानुसार शर्करा मिलायी जाती है ।, शकरा की 
मानना सद्यसार-विधि तथा जल-मीटर द्वारा निश्चित की जाती है ! समाप्त बिव्दु में पहुँचते 
ही उस्तमे उसी फल के छिलके को आवश्यकतानुसार प्राकार मे कतरकर, मिलाकर, पुनः 
पक्रॉकर दुवरा समापन-विन्दु पर लाकर जैसी की भाँति बोतलो में भरा जाता है ! 
(3) जम मार्मलेड 


पूर्ण विकसित फलो में से प्रयावश्यक बीज तथा छिलका भलग कर सम्पूर्ण फलों से 
बनाये गये पदार्थ को जैम कहते हैं, जिसमे फल के कतरे हुए. टुकडे या सम्तरे के करते हुए 
छिलके निलम्बित किये हुए हो तो उन्हे जम मार्मलेड कहा जायेगा । ः 
(4) वास्तविक मार्मलेड 


समापन-विन्दु पर पहुँची हुई जँलो में अगर कतरे हुए फल-टुकड़े या उपचार रिये 
हुए नौबूवर्गीय फलों के टुकडे मिचाये गये हों तो इम्हे बास्तविक मार्मलेड कहा जाता हैं! 
बिलायती मारमलेड का निर्माण 


नीवूवर्यीय फलो में से उनका तेल, काँटों के गुच्छे के ऊपर घीरे-धीरे दवाकर चलाने 
से बाहर निकल ध्ाता है जो काँदो के गुच्छों के नीचे रखी हुई प्लेटो में एकत्र होता रहता 
है ! इससे फलो के भीवर कोई हानि नहीं होती । इसी प्रक/र तेल निकाले गये सन्तरों को 
यन्त्र की सहायतः से कतरा जाता है, जिसकी मोटाई 0.8 मिलीमीटर होती है । क्तरने 
के पहले नीदूवर्गीय फलों के ऊपरी छितके वी उतार लेते हैं, लेकिन अलवेडों (सफेद भाग) 
फ़स में ही रहने दिया जाता है । कतरे हुए फन्ो मे से केवल छिलका अलग कर लेते है ) 
इन्हें 0.0 प्रतिशत प्रमोनिया या 0.2 प्रतिशत मोडियय कार्बोतिट मिलाये हुए जलीय धौल 
में डातकर उद्यनते हैं, दाकि छिलके नर्म हो जायें । कुछ व्यवताय-शालामो में भाषोपचार 
में भी छित्रकों को नरम विया जाता है । ध 
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इन कंतरे हुए फलों के साथ पुनः तैयार किया हुआ छिलका मिलाकर पैक्टिन-निचोड़ 
निकाला जाता है। इसके लिए कतरे हुए फल का करीब दो गुणा पानी मिलाया जाता है। 
उबलते समय इसमे से थोड़ा-सा रस निकालकर पैक्टिन-मात्रा, परीक्षण-विधेयक बनाकर 
मालूम की जाती है, इसके लिए मद्यसार परीक्षण भ्रधिक उत्तम रहेगा । काफी भात्रा मे 
पविटत, रस में आते ही उबालना बन्द कर छानते हैं। उबाल झाने के बाद करीब 55 मिनट 
समय देना चाहिये ताकि भ्रधिकाधिक पैकिटन प्राप्त हो सके । 


4 उपयुक्त तरीके से तैयार हुए, कतरे हुए फलयुक्त पैक्टिन-निचोड़ में जैली को भांति 
"किटन-मात्रा के आधार पर शर्करा मिलाकर तैयार किये पदार्थ को विलायती भार्मलेड 
कहा जाता है । 


प्रमेरिकन सार्मलेड निर्माण 

यह मार्मलेड दो प्रकार से वनाथा जाता है। फलों को धोकर दी भागो मे कतरा 
जाता है, उनका तुरन्त रस निकाला जाता है। रस निकाले हुए छिलके को कतरा जाता है। 
कारबानों मे उपयुक्त क्रियाएँ यन्त्र की सहायता से सम्पन्न की जाती हैं। कतरे हुए छिलके 
को नर्म किया जाता है। इसके बाद छमे हुए रस में नर्म क्रिया हुआ छिलका मिला दिया 
जाता है। इन्हें उष्मोपचार विधेयक बनाकर गर्म होते ही उसमें बाहर से प्रावश्यकतानुसार 
पैकिटन, शर्करा मिलाकर जैली की भाँति पकाया जाता है । 

दूसरी विधि मे फलों को वारीक कतरा जाता है, इसमे से बीज पलग कर, 
30 मिनट उबालते हैं। उबले हुए रस से प्रंस की सहायता से पेक्टिन-निचोड लिया जाता 
है। इसमे ! प्रतिशत प्रम्ल तथा झ्रावश्यकतानुसार पैकिटिन होना चाहिये । इसके श्रनुसार 
शर्केरा मिलाकर सान्‍्द्रीकरण किया जाता है। कतरे हुए फलो में 2 म्रें 3 गुणा प्रावी 
मिलाना चाहिये । यह्‌ अप का कथन है। इसमें सन्‍्तरा तथा कांगजी नीबू वरावर मात्रा में 
([ सन्तरे के लिए । कागजी नीबू के अनुपात मे) काम मे लिया जाता है। इन्हें जैली को 
भाँति तैयार कर उनमें मरम किये हुए छिलके मिलम्बित किये जाते है । 
वास्तविक सामंलेड सिर्मारस 

वास्तविक मार्मलेड तिर्भाण-विधि बिल्कुल जैली-निर्माए' की भाँति है। कटहल, 
पीता, अमरूद, सेव से जेली बनाते समय सास्द्रीकरण कर समापन-विन्दु की झोर पहुँचते 
ही उसमे जिस फल से जैली बनायी जा रही है, उसी फल को बारीक, सुन्दर रूप से 
फनरकर उबलती हुई जेली में मिलाकर पुत्र. सान्द्रीकरण कर समापन-विन्दु पर लाकर 
माया जाता है। कुछ लोग सम्तरे के छिचके को नरम कर काम मे लेते हैं, जो प्रधिक 
स्वादिष्ट होता है । कुछ लोग कवरे हुए अनश्नाम टुकडो को भी काम मे लेते हैं । 
जम मार्मलेड निर्माण प्र 

फलों को घोकर, प्रनवाहे भागों को प्रलय कर बारीक कतरा जाता है। इनमे जँली 
को भाँति फसों के गुस्यावगुण के शाघर दर जल मिलाकर उबाला जाता है, ताडि उसमे 
भें प्रधिकाधिक पैविटन जल मे घुलकर बाहर झा जाये । फलो के प्राधार पर समय देकर 
उवालना चाहिये, ताकि पैक्टिन झपनी स्वामाविक प्रवस्था में प्राप्त हो सके । उदाल दर्द 
करते ही उसमे से थोडी पैविटन निकालकर परीक्षण विधेयक बनाकर पैडिटन बी मात्रा 
मासूम की जाती है। इसके भ्राधार पर शकरा मिलायी जाती है। उदाले हुए फलों गया 
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गूद्दा बना दिया जाता है, ताढि गूदा भौर पैविटन-पुक्त रस एकनसमान हो जाये। इससे 
साधारणतया शर्केरा बराबर मात्रा मे मिलाकर जैम बवामा जाता है । नि 
सस्तरों का छिलका निकालकर उन्हें कतरकर उपचार कर, नरम किया 24 
इसके लिए सोडियम कार्बोतिट 0.25 प्रतिशत मिलाया जाता है ! समाप्त विम्दु पर तो 
ही नर्भ किया हुआ छिलका मिलाकर, पुनः उबालकर समाप्त बिन्दु पर है. ओह हर 
में भर दिया जाता है ! कुछ लोग पौरेडज श्रॉयल भी समापन बिर्दु के तुरन्त वादे हे 
उसके स्वाद तथा सुगन्ध को बढाते हैं। इसी प्रकार तैयार किये हुए जैम मामतड 
65 प्रतिशत शर्करा होगी । ४ 
इन्हे कैत मे भी भरा जा सकता है। कनों मे भरकर उन्हें तुरमत सोलकर का 
रफ़ा जाता है, ताकि ऊपर लगे ढककन (कैवरी एण्ड) निर्जलीकृत हो सर्के । का 
परेतू स्वर पर या दुटीर उद्योगों मे इन केनो का पुनः ऊध्मोषचार नहीं किया जे मे) 
परन्तु बड़े-बड़े कारख'नों में मम्बर ए० 2प) केयो को जल-ऊष्मक में (उबलते पाती 
डालकर 30 मिनट तक ऊप्मोपचार कर, दण्डा कर सचयत किया जाता है । 
सन्तरा मार्मलेड हे ५ 
सत्तरा भार्मलेड के लिए लट्टा मात्टा, सातकुड़ी इन्ही मे से कोई सस्धरा धाम 
फ्ल काम में लिया जा सकता है। पूर्ण विकसित पके हुए फल चुनने चाहिएँ । इसके लिए 
निम्नलिखित प्रमुपात मे फली की लिया जा सकता है, जो वजन के मनुसार होने चाहिए” 
(4) सन्‍्तरा तथा कागजी नीबू 2 : ) के झनुपात में 
(2) माल्टा तथा खट्टा 2 : ) के प्रनुपात में । 
(3) सन्तरा तथा खट्टा 2: ! के अनुपात में । 
उपयुक्त किसी भी योग में श्राप सम्दरा-मार्ललेंड बना सकते हैं। फलों को मथाविधि 
चोकर लेते हैं । पहले सन्तरे को दो भागों में कतर लेते है. तथा ग्रूदा अलग कर छितके को 
कटीरीबुमा ही रखा जाता है । मात्दा, खट्टा इनसे से पहले ही ऊपर के-रगीन छ्विलके को 
सलग कर लिया जाता है, ताकि उसमें केवल सफेद छिलका ही रहे । ध्यान रखता चार्टिगे 
कि सफेद छिलके की क्षति न हो । हर 
सन्तरे के कटोरीनुमा छिलके को आवश्यकतानुसार झाकार में कंतरकर गर्म किया 
जाया है, जो पहले ही चचित है | कतरे हुए सन्वरे, माल्टे, कागजी नीदू इत्यादि में से बॉ 
प्रलग कर एक बर्तन मे डालकर बराबर जल मिलाकर 30 मिलट उबालते हैं। इसमें से 
दैविटन-निचोड भ्रलग किया जाता है । श्रेष भवशिष्ट मे 30 से 60 प्रतिशत जल मिलाकर 
]5 मिनट घुनः उवालकर पैक्टिन निचोडा जाता है । भ्रगर भवशिष्द में पैक्टिन रह जाये 
तो प्रुतः जल मिलाकर पूर्वे की भाँति तैयार कर तिचोडः जा सकता है। -चाहे कितनी ही 
बार पविंदन नियोड निकाला हो, उन्हे मिलाकर रात-भर रखा जाये तथा दूसरे दिन ऊपर 
तेरे हुए पैकिटिन-निच्ोड्‌ को साइफनीकरण द्वारा अलग करें, ताकि नीचे जमा हुमा कीट 
उसमें ने मिल सके । इसमे पैकिटन की मात्रा मालूम कर उसके अनुपात में शर्कंशा मिलाई 
जाती है तथा जेलो फो भांति साम्द्रीकरण किया जाता है । समाप्त बिन्दु पर पहुंचते ही था 


उसे थोड़े पहले तैयार हुए सम्तरे के छिलके को टालकर पुनः समाप्त विसदु पर लाकर 
दैयार किया जाता है हर 
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भा्मेलेड में होने चाली विकृतियाँ 


साधारशतया ज॑ली में पाई जाने वाली खराबियाँ मार्मलेड में भी पायी जा सकती 
हैं। इसलिए जेली-निर्माए में बरती जाने वाली सावधानियाँ मार्मलेड निर्माण मे भी बरतो 
जानी चाहिए। 


लालधिह तथा गिरधारीलाल ने यह देखा कि मार्मलेड-निर्माण के बाद जब संचयन 
किया गया तो उसमे बर्णे-भेद होता है । इसको रोकने के लिए 45.40 किलो मार्मलेड 
के लिए 4 थ्राम पौदेशियम मैटाबाई सल्फाइट मिलाया जाये । मार्मलेड मे मिलाने से पहले 
उन्हें जल में घोल बनाकर मार्मलेड में अच्छी तरह मिला देता चाहिये। लेकिन ध्यान 
रखने योग्य बात है कि कांच की घरनी में भरते समय मोमलेपन द्वारा मार्मलेड को सीलवन्द 
*रना चाहिये तया पौदेशियम सैटाबाई सल्फाइट मिलाया गया मार्मलेड अन्य उत्पादों की 
भाँति छौनों मे नहीं भरना चाहिये, अन्यथा मार्मलेड मे मिलायी गयी पौटेशियम मैंदाबाई 
पल्फाइट कंनों की काया मे प्रक्रिया कर सल्फरडाई झावसाइड वनाकर खराबी कर सकती 
है, जिसके बारे से कनीकरण प्रध्याय मे चर्चा की गई है। 

जम 
(7ग्रा) 

जँली के लिए फलो मे से केवल पैविटन-निचोड़ ही काम भे झाता है, परन्तु जम 
बनाने के लिए सम्पूर्ण फल लिया जाता है, जिसमे से केवल प्रमचाहे ठोस तथा मोटे बीज 
तथा छिलके इत्यादि को ही भ्रलग किया जाता है। प्रमरूद, श्गूर, ससबरी इत्यादि का 
छिलका, गूदा तथा कुछ लोग बीज को भी सम्मिलित कर लेते है। परन्तु प्राम, चौकू, 
पपीता इत्यादि के छिलके तथा वोजो को अलग कर काम मे लेते हैं। जली के लिए पूर्ण 
विकसित, लेकिन अपूर् रूप से पके हुए फलों को चुना जाता है तो जैम के लिए पूर्ण 
विकसित तथा पूर्शहफ से पके हुए फल्न हो उचित माने जाते हैं। 

फेल के गुदे में शकंरा मिलाकर ऊधप्मोपचार द्वारा सास्ीकृत पदार्य में 45 प्रतिशत 
मै कम फल तथा 55 प्रतिशत से कम शर्करा नही होनी चाहिये। भारत सरवार के भनुसार 
दी 68 प्रतिशत घुलनशील ठोस पदार्थ पाया जाना चाहिये। घगर जेम सरमफनों 


(वैरी फ्रूटूस) से बनाया गया हो तो 25 प्रतिशत घुलनशील ठोस पदाथे होना काफी साना 
जाता है | 


जेम योग्य फल 

, साधाराणतया जो फल जंली बनाने के लिए काम में लिये जाते हैं, उन्हें जय बनाने 
3 लिए भी काम मे लिया जाता है । देसे तो पैविटन अम्ल-युक्त कोई भी फल जम केलिए 
पदुक्त हैं। भ्रगर पैबिटन नहीं तो प्रधिक पैविटन-युक्त फल, जिसमे जिसो प्रतार की सुगन्‍्प 
ने हो, मिलाया जा सकता है या बाहर से व्यावसायिक पेविटन चुरों भी मिलाबर जँम 
हा जप सकता है। गाजर तथा चुकम्दर से भी कुछ लोग परेलू-म्तर पर जेम बनाते हैं, 
3. (दे फल जैम में नहीं माना जाता । प्रधिर पैबिटन-पुक्त फल में घन्य पत्र, चाहे 
उतमे पंडिडन हो था न हो, मिल्लाकर विशित जैम भी बनाया जाता ड्लै। 
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साधारणतया समय-समय पर प्राप्त फलों से छुम बनाया जाता है, तो ६7846: 
कारखानो में सूले तथा कनीक्षत फलों से भी जैम बनाने की प्रथा है । महू प्रषा पा 
से संयुक्त राज्य अमेरिका तथा प्रन्य परिचमी देशों यें प्रचलित है। हृछ व्यवसा है 
आजकल हिमीकृत फलो से भी जैम बनाते हैं। वैसे तो शीत भोदापों में रखे हुए फल 
जैम बनाता कोई नई बात नहीं है न 

सूले फलो से जेम 24% समय उन्हे उबालकर पभ्रधिकाधिक मात्रा में उस्त है 
जाने वाले गन्धक अंश को झलस करना श्रनिवाय है। सूछ्ते फलो से बनाये गये जप 
40 पी० पी० एम० से श्रधिक सन्धकांश नहीं पाया जाना चाहिये ! द्वितीय विश्व है 
के समय में सूसे फलों से ही श्रधिकाधिक जैम बनाकर प्रतिरक्षा सेना की स्‍्रावश्वकता के 
पूरा किया गया था । हे हि रहे 

यहाँ हम ताजे फलों से जम बनाने की विधियों से झापको श्रवगत करा रे रा 
अन्य परिरक्षणों की भाति जैम बनाने के लिए भी फसों को सर्वेप्रवम मुचार छूप सेघे 8 
जाता है ! उश्रके बाद जिन फलों का छितका तथा बीज निकालना है, उन्हें भलग तर 
कनरा जाता है | इसके लिए कारखानों में यन्त्र की सहायता ली जाती है ! इन्हें के 
पर फलो के गुशावगुण के झ्राघार पर जल मिलाकर, पैविटत मात्रा मालूम कर हम 
प्रमुधार शर्करा मिलाकर जैम बनाया जाता है। साधारणतया जिन फलो को नरम हज | 
उन्हें नरम कर गुदे को महीन बनाया जाता है, ताकि गुदा मलाईनुमा हो सके । इसके श्र 
मन्त्र की सहायता ली जाती है । ध्रेलू-स्तर पर यह क्रिया छोटे उपस्करों की कर 
सम्पन्न की जाती है । इसके लिए हाथ से चलने वाले छलतीनुमा कशर, मिक्‍्सी, किचर्न 
मास्टर इत्यादि को काम मे लिया जाता है । इसमें पैक्टिन की मात्रा के श्राधार पर शक श्‌ 
मिलाकर कप्योवचार द्वारा सान्द्रीकरण कर, बनाया जाता है। प्रगर पैक्टिन-रहित फलों से 
जेम बनाता है, जैसे प्रनभात्त, काजूफल इत्यादि, तो ऊपर से पैविटन चूरों प्रावश्यकतानुसार 
मिलाना होगा या प्रधिक पैड्िटव-ओुक्त फलों से श्राप्त पंक्िटन मिलामा जा सकता है । 
उद्ाहरए के लिए कटहल की पक्टित का प्रयोग किया जा सकता है । 

फल-गुदे में साधारसातया 45 किलो के लिए 55 किलो शर्करा मिलाकर णैस बनाया 
जाये तो समापन बिन्दु मे पहुंचते हो उससे 68 प्रतिशत शर्करा पायी जायेगी । इसी प्रकार 
तैयार किये यये जैम में 35 से 50 प्रतिशत प्रतीप शर्करा होता प्रनिवार्य है, भ्रन्यथा सचयन 
के समय सुक्रोज शकरा धुतः क्रिस्टलीकृत हो जायेगी । इसलिए उपयुक्त फलन्युदा तथा 
शर्करा-मिश्रण में ) प्रतिशत अम्ल मिलाया गया हो तो उसका पी. एच. 3.3 के करीब 
पाया जाना चाहिए । लेकिन भिन्ननभिन्न फलों मे उसका पी. एच. मान भी भिन्न-भिन्न रहेगा, 
जो विम्नलिफित सारशी से मालूम किया जा सकता है :-- 


सारणी संल्या-5 
विभिन्न फलों से प्राप्त जैम मे फपडा 7 न पी एव का मनुझुततम फो. एक. घाव _ पी. एच. का अनुकूलतम फ्री, एच, मान 
जम का नाम क््मेसम्पा 7  बनुहुनतत रो. एक शा, एच. ज््खला अनुकूलतम पी. एच. मांव 
सूबानी या प्लम 3.2 के 3.5 3.35 
सेब, रसबरी 3.4 से 3.5 3.40 
सेब, प्लम 3.2 से 3.5 3.35 
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सन्‍्तरा मारमलेट 3.4 से 35 3.40 
विलायती आँवला 3.4 से 3.5 3.40 
रसबरी 3.5 से 3.7 3.60 
स्ट्रावरी -दावरी.._ | 370... 370७ __ 





एस० सदाशिवन नायर, 974 


अगर प्रतीप शर्करा 50 प्रतिशत से अधिक हो जाय तो जेम की जलाटिनीकरण 
शक्ति कम हो जायेगी । समाप्त बिन्दु में पहुँचे हुए जेम में श्रगर श्रम्लता कम हो, तो उसमे 
। से .5 प्रतिशत फलाम्ल मिलाना अविवाय हैं। साइट्रिक अम्ल या टार्टॉरिक अम्ल प्रयोग 
में लाया जा सकता है । 


जम भी उन्ही बतेनों या यन्‍्त्रो मे तेयार किया जाता है जिनमे जेली तैयार की 
जाती है । साघारणतया जम का क्व वनांक 209? से 222० एफ० होता है, जो समुद्र-्तट के 
प्राधार पर 7? से 2९ फारनहीट अधिक हो सकता है । 


जैम का समापन बिन्दु श्रॉकना 

जेली तथा मारमलेट की भाँति ही जैम का भी समाप्त-बिन्दु श्रांका जाता है। 
रिफरेक्टोमीटर प्रयोग से देखा जाये तो उसमें 65? से 687 ब्विक्स सूचित करते हैं। 
इसके प्रलावा यदि शीतजल-युक्त काँच के गिलास मे धोड़े-से उबलते हुए जैम की 
बूद डाली जाये ग्रौर वह सीधी पैंदे पर जाकर वेठ जाय तो मान लेना चाहिए कि 
जम समापन-विम्दु पर पहुँच गया है। इसके विपरीत यदि जम ग्लास के जल मे ऊपर ही 
बिखर जाता है, तो ऊप्मोपचार तब तक करते रहना चाहिए जब तक जैम समापन*विन्दु 
पर नहीं पहुँच जाये । 


उपयुक्त विधि से तैयार किये गये जैम को जेली-वोतलो मे ही भरा जाता है । इसमे 
भी ठण्डा होने के बाद जैम के ऊपर बोतलों को पिघले हुए मोम से सीलबन्द किया जाता है। 
इसके दाद तुरन्त ढक्कन लगाकर सीलबन्द कर देना चाहिए । जैम को कंनों में भी भरा जा 
सकता है । इन्हे भरकर, सीलबन्द कर, कैनों को उल्टा रखा जाता है, बाद में ब्यवसाय- 
शाज्ञाप्रों मे विशेषतोर से जल-ऊष्मक में पास्तुरीकरण किया जाता है, जिसकी मार्मलेट मे 
भो चर्चा की जा चुकी है । 


कुछ विशेष फलों से जम निर्मारा 


(4) भ्रमरूद जम 

भारत में जेनी को भाँति जेम भी प्रमरूद से अ्रधिकाधिक बनाया जाता है, क्योकि 
भमरूद जैम प्रधिक सुगन्ध-युक्त तथा स्वादिष्ट होता है । यह जैम कच्चे फल से भी प्रधिक 
लोकप्रिय है। 


इसके लिए पूर्ण विकसित परिदुर्ण पके हुए पीले छिलके वाले फल चुने जाते हैं । 
एल्हें सुचारु रूप से धोकर पघनचाहे भागों को घलगकर चार टुकड़ों में कतर दिया जाता है। 
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अगर बीज नहीं रखना चाहे तो पिटिय नाइफ (चम्मचनुमा चाकु) या स्टील-्चदर ते बवी 
चाय-चम्मच से भो वीज-कक्ष को प्रलग किया जाता है। फलों के बीज निकालने के बाद 
उसमें थोडा पानी मिलाकर, उद्यालकर, सुपर ऋशर तामक छलनी से उसका गूदा निकाल 
लेते हैं। बीज को फरक दिया जाता है तथा ग्रेदे को, विना बीज के कतरे हुए ढुढडों मे 
मिलाया जाता है। प्रगर फल ठोस हो तो उत्तम बराबर मात्रा में या कम मात्रा में 
यावश्यकततानुस्तार पानी मिलाकर जैली की भौति उवालकर उसमें से थोड़ा-सा पैंविदन-रस 
निकालकर यह पता लगाते है कि उसमें क्रितनी पैक्टित है। उसके प्रतुतार शर्करा तीलकर 
लेते हैं । यह झ्रावश्यक है कि उसमें किसी प्रकार की गन्‍्दगी न हो । उबले हुए टुकड़ों को, 
किधी मशीन की सहायता से महीन बता देना चाहिए, इसके लिए व्यावसायिक-स्तर पर 
पत्पिंग मशीन काम से लेते हैं। घरेलू-स्तर पर सुपर कऋघर छत्तती या तदृतुन्य किसी 
उपस्कर की सहायता से वक्त क्रिया सम्पत्त की जा सकती है । इसके लिए मित्रसी, किचन 
मास्टर इत्यादि विद्युत उपस्कर काम में लिये जा सकते है । 


ध्गर अमरूद प्रधिक पका हुआ हो तो घोकर, फलों को बारीक कतरकर सीधे गुदा 
बनाकर छलनी की सहायता से बीज अलग कर उसकी बराबर मात्रा में शर्करा तथा 
भाइट्रिक प्रम्ल मिलाकर थोड़ी देर रस दिया जाए। 


उपयुक्त दोनो विधि से तैयार क्ये गये यूदे के भार के प्रनुसार 0.2 प्रतिशत 
साइट्रिक था टाटरिक झम्ल मिलाना चाहिए। इन्हें ऊष्णेपचार हारा सास्द्रोकरशा करें । 
समाध्त-विन्दु पर श्राते ही ऊप्मोपचार बन्द कर बोतलों में भर लें (चित्र सख्या 68) । शेष 
जैली, मारमलेट इत्यादि को भाँति सम्पन्न किया जाता है ) 


चित्र सख्या-60 


फल-तरकारी क्रीम तथा जेस 
भरने का यन्त्र जिसे 
फिल्लर कहते हैं 
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(2) प्रनन्नास जम 

प्रनन्नास भी वेड़ में पूर्ण ब्िकसित तथा पके हुए होने चाहिएँ । इन्हें घोकर 
कनीकरण की भाँति तैयार कर (काँठेदार भाग को अलग कर) पह्पिग मशीन की सहायता 
से मृदा बनाकर, उसमे बराबर मात्रा में शर्करा मिलायें तथा ) घण्टे रख दीजिये। 
जब पूरी शर्करा धुल जाये तो उसे ऊप्मोपचार द्वारा सान्द्रीकरण किया जाये। व्यवप्ताय- 
शालापो में इसमे पेविटन पाउडर सुचाझ रूप से मिलाये जाते हैं, लाकि उसमे ] प्रतिशत 
पेक्टिव रहे। धरेलू-स्तर के लिए कटहल-पैविटन या ततृतुल्य कोई अन्य पैक्टिन, जिसमे 
कोई सुगन्घ न हो, मिलाया जा सकता है, ताकि प्नन्नास की ,स्वाभाविक सुगन्ध बती रहे। 
समाप्त-बिन्दु पर पहुँचे जैम को श्रमरूद की भाँति भरकर, मोम से बायुरुद्ध अवस्था मे 
सीलबन्द कर, ढकक्‍कन लगाकर सीलवन्द कर दिया जाये । 


(3) फटहुल जम 

कटहल जैम उसके स्करद (कोए) से बनाया जाता है। कटहत से स्कनन्‍्द को श्रलग 
कर बीज तथा बीजकक्ष को दूर कर कतरा जाता है। टुकड़ों को भाषीषचार कर, नरम कर 
गूदा चनाया जाता है। इसमे भी जेली को भांति कटहल के ब्रेकार भागों से प्राप्त पेविटन 
या पैकिटन पाउडर निकालकर मिलाया जाता है ) कटहहल मे भग्लता नही होती, इसलिए 
इसमे 0.6 से 0.8 प्रतिशत तक प्रस्‍्ल मियाना श्रावश्यक है । इसे भी भमरूद तथा प्रन्य 
फत्नों के जम वी भाँति पैकिंग किया जाता है । 
(4) भ्राम जम 

प्राम जम बनाने के लिए पूएों विकठ्ठित तथा पके भ्राम होने चाहिएँ। कम रसंदार 
तथा प्रधिक गूदे-युक्त बिना रेशो के श्राम जैम के लिए भ्रषिक भच्छे माने जाते हैं। 
व्यावमाधिक स्तर पर साधारणंतया तोतापुरी या ततुतुल्य प्रन्य किस्म के झ्राम काम मे 
लिये जा सकते हैं, तोतापुरी दक्षिण भारत की एक किस्म है। उत्तर भारत में लंगडा, 
चोसा प्रादि श्रासानी सै प्राप्त होते है, लेकिन मूल्य में तोतापुरी से ये महंगे हीते है । 
जम बनाने के लिए इन्हें भी उपयुक्त माना जाता है। 

चुने हुए झ्ामो को यधाविधि घोकर, छिलका उतारकर, कतरकर यन्त्र की सहायता 
से गूदा बना दिया जाता है। इसको भी घरेलू-स्तर पर ग्रूदा बताकर (सुपर क्रशर छलनी मे) 
फिर उसमे बरावर मात्रा मे शर्कंश मिलाकर 5-20 मिनट रखा जाता है तथा उसके नाब 
ऊप्मोपचार से साम्द्रीकरण कर समाप्त-विन्दु की झोर पहुंचते ही, प्रन्‍्थ फलों के जेम की 
भाँति भ्रावश्यकतानुसार प्रम्ल मिलाया जाता है। प्रधिक प्रम्ल वाले प्रामो के लिए 0.2 
प्रतिशत तथा चौसा जैसे कम प्रम्ल वाले भामो के लिए 0 4 प्रतिशत घम्ल मिलाया जाता 
है। प्रत्य सारी क्ियाएँ भय फल जैम बताने की भांति सम्पष्च की जातो हैं। 
(5) सेव जम है 

पश्चिमी देशवासियों का प्रिय जैम है--सेव जैम । इसके लिए कम रसदार सेवा 
को चुना जाता है। यथाविधि धोकर, छिलका उतारा जाता है। इस समय मेवो को तुरन्त 
दो प्रतिशत लवशा-पुक्त घोस मे डास देवा चाहिए, ताकि सेव में वशे-भेद न हो सके । चाहे _ 
तो सेबों का सवशु-घोल हे भीतर ही छिलका उतारा जाए तो झधिक उत्तम रहेगा 
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छिलका उतारने के बाद फलों को शुद्ध पानी में धोकर निकालकर, फर्से की बराबर 
मात्रा में जल मिलाकर उसमें कतरकर डालना चाहिए तथा बीज-कक्ष को अलग कर देखा 
चाहिए। कतरे हुए छिलके तथा वीज-कक्ष को एक साथ डालकर थोड़े वानी में जैली की 
भाँति उबाल लें। इन्हें सुपर ऋशर की सहायता से श्रमहूद को भाँति कसकर गुदा-यु्त 
चैक्टिन निकात लें । ५ 

प्रव कत्तरे हुए फल के टुकड़े तथा बराबर जल वाले भगोने में या स्टीम कट 
केतली मे गूदेयुक्त पैत्रिटस को मिलाकर अमरूद के कतरे हुए फलों की भौति उबालकर 


5 दि रा मिलानी 
के रस में पायी जाते वालो पैंक्टिन की मात्रा मालूम कर, तदनुत्ार शकरा मिला: 
चाहिए । 


श्रव उबले हुए फलों का गूटा बनाकर उसके ही पेविद्न-युक्त घोल में पिलाने तथा 
शकरा मिलाकर जैम बनानें। ऊष्मोपचार द्वारा सांद्रीकरए कर समापत-बिग्दु पर कक 
ही उसमें 0.5 से 02 प्रतिशत साइट्रिक या टार्टारिक भ्रम्त मिलाकर अ्रमरूद के जम हे 
आति वाहिकापो मे भरा जाता है। इसी प्रकार ऐश्रीकाट, पीच (प्राइफल), है ह 
काजू छेव, खरबूजा, शहतूत तथा टमाटर से भी जैम बनाया जा सकता है, ध्यान रलें कि 
जिस फल में पैविटन की कमी हो उसमे पैक्टिन तथा जिसमे प्रम्त की कमी ही उसमे पता 
मिलाना ने भूलें । 
(7) हमाटर जेस 


टमाटर को फल तथा तरकारियों के वोच्च की कडी माना जाता है, क्योकि तरकारो 

मे केवल टमाटर मे ही अम्तता पाई जाती है। इसलिए इसके उत्पादों का परिरक्षणा भी फ्ली 
की भत्ति हीता है । ४ 

जैम इनाने के लिए टमाटर कम रसयुक्त तथा क्‍्रषिक गंदे वाले तथा सुर्ख छाल ठोस 

होने भ्रति आवश्यक हैं । इसके लिए पंजाब, छु वारा अधिक उपयुक्त माना जीता है! इम्ह 

घोकर ध्रनावश्यक भाग प्रतग कर, कतरकर उसके ही रस में पकाते है । इसमें मामूली 

शर्करा मिनायी जाती है, ताकि ऊष्मोपचार से लाल वर्ण फोका न पड जाएं। जब टमादर 

काफी याढा हो जाए तब बीज श्रौर छितका अलग करने के लिए एक उचित यन्त्र (सूपर 

ऋणर) की सद्दायता ली जाती है । बड़े कारखानों में इसके लिए पत्पर काम में लिया जैरती 

है । दीज तथा छिलके-रहित टमाटर के मुदेयुक्त रस में टमाटर के कुल भार के बराबर मात्रा 


में शर्करा मिलाकर पुतः साद्रीकरण किया जाता है । इसमे पैविटन मिलाना चाहिए तथा 
प्रावश्यकता है! तो भामूली भ्रम्ल भी मिलाना चाहिए. 


कुछ व्यावसायी मटरो का ऊप्मोपचार द्वारा छिलका उतारकर बीत सहित सॉद्रीहरण 
कद भी धर्करा मिलाते हैं, ताकि जैम वनाया जा सके | इनमें टमाद्टर के वीज रह जाते है। 
प्रन्य सद क्रियाएँ घन्‍्य फलो के जैम की भाँति ही हैं । 


(8) मिश्चित जम 

मिश्चित जैम बनाते समय यह ध्याव रखना चाहिए कि पैक्टिन-रहित फलो के गूदेयुक्त 
रस में देजिदन-युक्त फल भी 2 : 3 के अनुपात में रहें । साधारणतया सन्तरा, सेव, भमसूद, 
पपौता, धाम, प्लम, चेरी, करौंदा इत्यादि में से दो या दो से अधिक फर्लों से मिश्षित 
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जैम बनाया जाता है। इसके अलावा श्राजकल केला, पपीता, प्रनश्नास, अमरूद, आम, 
स्ट्राबरी भादि से भी मिश्रित जैम बनाया जाता है । 

कंनीकरण की भांति जैम के समय वचे हुए कॉँटेदार युददयुक्त भ्रनन्नास्त के टुकड़ों को 
प्रनप्नास-रम बनाने के काम भे लिया जाना चाहिए। क्योंकि कटक-युक्त भीतरी झनप्नास- 
गृदा जम मे नही मिलाया जाता । 

कुछ लोग गाजर, चुकन्दर इत्यादि को धोकर, उबालकर, ग्रृदा बताकर उसमे 
प्रति किलो गूदे के बराबर शर्करा मिलाकर जैम बनाते हैं। भगर इसमे प॑ विटन-युक्त फलों का 
भी समावेश कराया जाए तो जैम झ्धिक स्वादिष्ट होगा। इस प्रकार की भम्लरहित 
तरकारियों में 2 के 2.5 धरतिशत भ्रम्ल मिलाना न भूलें 


फल मक्खन 

फ्रूट बटर (एज छण९०) 
हे कुछ कम रसदार तथा गरुदायुक्त फलो का ग्रृदां बनाकर, छानकर उसमे शर्करा या 
बना शर्करा के या फलरस तथा मसाले मिलाकर ऊष्मीकरण द्वारा सान्द्रीकरण कर बनाये 
हुए एक ब्रढ्ध ठोस पदार्थ को ही फल सक्‍खन या फ्रूट बटर कहा जाता है। इसके लिए सेब, 
पीच (प्राडूफल), ऐप्रीकाट, खूबानी, नासपाती, प्रमरूद, ध्राम तथा ततृतुल्य फल भी काम में 
लिये जा सकते हैं , 
फेल भवखन बनाने की विधि 

फलों को यथाविधि घोकर गूदा वना लिया जाता है। प्रतिकिलो फल गुदा के लिये 
500 ग्राम शक्रा मिलाकर ऊध्मोपचार द्वारा सास्द्रीकरण कर उसमे 0.[ प्रतिगत , 
मसाला मिला दिया जाता है) भ्र्थात्‌ 45 किलो फल ग्रुदा के लिए 45 ग्राम गर्म मसाला 
(दाल चीनी, लौग, कालोमिचे, तेजपात इत्यादि) मिलाया जाता है। तैयार हुए फल मक्खन 
में किस्ती प्रकार का कश मही पाया जायेगा तथा तैयार उत्पाद मवखन की भाँति साद्रीकृत 
दोगा। इसके लिए 2% से 28* कारनहीट पर पकाना होगा। 


तैयार किये हुए उपयुक्त फल उत्पाद को मबखन की भांति टिकिया बनाकर, बटर 
पेपर मे पैक कर, (रफ्रिजरेटर मे) मक्खन की भाँति सचयन किया जाता है। व्यावसायिक 
तर पर यन्त्र को सहायता से तेयार कर शीतगोदामो मे सचयन किया जाता है। ब्यावसायिक 
स्तर पर तैयार होते हो फल मबखन को जंली की भांति जैली-बोतलो में इस प्रकार भरत 
है, कि उममे वायु न रह जाए । इसके लिए थोडी-थोड़ी माधा में भरकर धीरे-धीरे रबर के 
गद्दे भे पोट-पीट कर भरा जाता है । फलस्वरूप उसके भीतर वायु नही रह पागेगी। इसके 
बाद पिघले हुए मोम से मक्खन की सतह बस्दकर पुनः चूडीदार ढव कल से वायुरुद्ध प्रवस्धा 
में सीलबन्द कर दिया जाता है । 

यदि शकरा के बिना फच मक्खन बनाना हो तो फल-गुदे के बराबर वही फलरम 
(मर्खन के लिए, लिए गए फल वा) या झ्न्य कोई फलरस काम में लिया जा सकता है) 
दोनो | मिलाकर ऊप्मोपचार द्वारा सांद्रीकरए कर, फल-मवखन बताया जाता हैं। फत 
सघन जैम, जेनो तथा मारमलेट की भाँति दी्घेकाल तक संचय्रन नहीं किया जा सइता, 
क्योकि इसका परिरक्षण झल्पकालीन होता है । 
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अमरूद-हुलवा (गोआवा चीज) या पनौर 

प्रमख्द को जैम की भाँति तैयार किया जाता है । उसके एक किलो गुदे में ल्‍500 
ग्राम शर्करा मिलाकर सांदीकरण किया जाता है ) इसमे भी 0.] से 0.2 प्रतिशत प्रश्त 
पिलामा जाता है, इसके श्रतावः 5.7 प्रतिशत मउ्खन या वनस्पति थी भी। इन्हें ऊप्मोपचार 
द्वारा साद्रीकरण कर जैम वी भांति समाप्त-बिन्दु पर पहुँचते ही उसमे भावश्यकतानुमार 
समझ मिलाया जाता है। सम्तापत-विन्दु पर आते ही (जैम की भाँति) ट्रै में मक्खन 
या घी लगाकर उसमे फैला देना चाहिए । इसकी मोटाई करीद १ सेस्टीमीटर रखी जा 
सकती है । ठण्दा होकर जमने के दाद उप्ते बरफी की भाँति चकक्‍क्री के रूप मे कवर। जा 
सकता है। इसे भी बटर वेपसे मे पेक कर रखा जा सकता है । 

इसी प्रकार क्टहल के पक्के स्कन्ध (कीए) तथा कटहूर्न का पैविंटन मिलाकर प्रमरूई 
के हलवे की भाँति बताया जा सकता है । इसी प्रकार श्राम, अगुर, पपीता इत्यादि से भी 
चीज ॥ ४४ जा सकता है। इसको अमझद का या काम में लिए गए फल का पीर कहां 
जाता है । 


मुरब्बा 

फली को सम्पूर्ण रूप से या चाहे गये रूप में कतरकर कुछ विशेष उपचारों क्के 
उंपराग्त भल्प प्रतिशत शर्करा युक्त घोल में (चाशनी) डालकर धीरे-घीरे उसको शकेरा मात्रा 
की 68 था 70 प्रतिशत तक पहुँचाकर परिरक्षित किये गए शकंरा-्साँद्रीकत फल या 
44040%2%02 को मुरब्बा कहा जाता है। श्रंग्रेजी मे इसको प्रिजर्व (८5९४८) भी कहां 
जाता है । 

मीर्चन्दाती (966) के अनुसार भारत मे उस समय तक विशभिश्न फलों से 
40,000 टन मुरब्बा उत्पादित क्रिया गया । उन्होंने झागे कहा कि इसमें अधिकाँश मुर्बे 
प्रौदले, सेव, झाम, पपीते, वासपाती झादि फलों से तथा पेठा, गाजर, अ्रदरक प्रार्दि 
तरकारियों से चौर नीदूवर्गीय फलो के छिलको से बने हुए बताये गये है। झ्ाज परिस्थितियाँ 
काफी बदल चुकी हैं, तथा विशपतौर से परिरक्षण में । देश में श्रधिक उपलब्धियाँ प्राप्त 
की जा चुकी है। इसलिए मुरब्बा-उत्पादन भी काफी मात्रा में बढ़ चुका है, जिसके प्रॉकडे 
पे के श्रलावा प्राप्त नही हुए हैं। आज अमरूद, झालूबुखारे (रेडप्लम), कंमरस, बेल 
इत्यादि का भी मुरब्ब्रा बनाया जाता है। भारत में आ्रायुवेद के सिद्धान्त पर रोगियों के 
लिए कई फल तथा पत्ते के मुरब्धे भ्रशदिकाल से बनाये जाते रहे है । इनमें श्रॉवला, गडमुत्ते, 
खारपाठे की पत्ती भादि के सुरब्बे उल्लेखनीय हैं! 

बनारसी प्रॉवले, हरीथारी (प्रीव टिज्ड) आँवले को साध।रशतया साबुतत ग्रोदकर 
मुख्या बनाया जाता है. इसी भ्रकार के कुछ अन्य फलो को, जैसे सेंब को भी सादुत गोदकार 
मुख्या बनाया जाता है । लेकिन बडे ग्राकार के सेब, नासपाती, अनन्नास, श्राम इत्यावि 
को कंदोकरण को भाँति तैयार कर मुरझा बनाया जाता है। इसके अखावा पेठां, गाजर, 
चुकन्दर इत्पादि फो भी चाहे गये आ्राकार मे कतरकर कुछ विशेष उपचारो (गोदनां, 
विवर्णोररए करना इत्यादि) के उपराम्त भुरूवा बनाया जाता है । विवर्शीकरण का उद्देश्य 
किप्दक किया को रोकता ही नहीं अपितु उम्रके वर्श को बनाये रखना भी है, परततु अधिक 


नरक फता, जद प्रनक्नात्र को गोदते तथा विवर्सीकरषा करने की झावश्यक्रता नहीं 
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सुचारु रूप से विकसित फलो से बने ताजे मुरब्बे पौष्टिक तथा मनमोहक होते हैं, 
इन्हें दीघंकाल तक संचयन करने से उनके स्वाभाविक रग तथा सुगन्ध मे क्षति आ सकती है, 
जिप्तका मुख्य कारण ऑव्सीकरण है । अगर वैज्ञानिक सिद्धान्तों पर बनाने की सुविधा 
उपनब्ध नही हो तो इन्हें दीभंकाल तक संचयन नहीं करना चाहिए । परल्‍्तु फलों की ऋतु 
कै समय इतना बना लें, कि अगली ऋतु से पहले समाप्त हो जाए। ताजे फलो से बने मुरब्बे 
से हिमीकृत फनो से बना मुरब्बा अधिक प्रच्छा बनता है। 
प्रारस्भिक क्वियाएं 
सर्वेश्रचम फलों को यथाविधि घोया जाता है। श्राप भली-भाँति जानते है कि 
प्राजकन पौध संरक्षण के लिए पर्शीय-पोषण (फोलियेज फीडिग) के लिए पेड़-पौधो पर 
किये गए छिड्कावो के कारण ताम्र-सयुक्त तथा अन्य पोषक-रसायनों का झ्रश फलो पर भी 
2 जता है। इन्हें सुचारु रूप से घोकर प्रल्लग करता ग्रनिवाय है, अन्यथा परिरक्षित उत्पादों 
में भविष्य में विकृतियाँ उत्पन्न हो जाएँगी । साधारणतया मद-हाइड्रोवलोरिक प्रम्ल घोल 
में धोकर गर्म पानो के उपचार से घोये जाने के वाद छिलका उतारने या गोदने की क्रिया 
पम्पन्न की जाती है। कई फलों को चार टठुकडो में कवरकर उसका बीज-कक्ष मिकाला जाता 
है। कंनीकरणा की भाँति तैयार कर फॉँको को गोदा जाता है। पेढे को कतरकर, छिलका 
तथा अनचाहे भागों को भ्रलग कर चाहे गये सुन्दर झाकारो मे कतरकर चूने के पानी मे 
उघार कर लेते है। इसी प्रकार थ्रॉंवले को बिना कप्तरे ही गोदकर लवशोपचार 8.94 
है, ६ कराकर विव्शीकरण के पश्चात्‌ मुरब्दा वनाया जाता है। विवर्णीकरण से तथा 
गोदने से फल नम ही नही होता, श्रपितु उसमे श्कंरा-नोल का शोपण करने की क्षमता 
भी पड़ती हैं 
संधारणतया फल्ो को शर्करा के मन्द घोल में (30 से 33 प्रतिशत शर्करान्युक्त 
टीशिनी) मन्द तापोपधार से फलो में शर्करा समान रूप से घीरे-घीरे पहुँचाकर (प्रतिदिग 
धकरा चाशनो में से फलो को अलगकर, उबालकर उसमे पुनः फलों को डालकर $ मिनट 
(डबालकर) परिरक्षण सम्पन्न कराया जाता है | अगर अधिक शर्करा-युक्त चाशनी में तैयार 
करते हैं तो फल सिक्ुड़ने लगते हैं, क्योकि उसके भीतर का रस चाशनी में परासरण के 
पी एग बाहर प्रा जाता है, परन्तु अधिक रस वाले फल की फॉकों को अधिक शर्करा वाले 
गा घोल मे डालकर मुरब्बा बनाया जप्ता है.। हर 
फलों को तीन भिन्न-भिन्न विधियों से पकाया जाता है--() खुलो हुई वेतली ० 
हक साथ पकाने की विधि जिसको ओपन केतली वन पीरियड प्रोसेस बाद्दा जाता है, 
(2] झोषन केतली समर प्रोमेस तथा (5) वैक्यूम कुकिंग । 
0) घुलो हुई क्ेतलो में एक साथ पकाने की विधि :ब् बे 
है तैयार हुए पल्लो को अल्प शर्करा-्युक्त चाशनी में डालबर धीरे-घीरे गर्म बरतें है, 
पाकि उबल जाए। फलस्वरूप चाणदी गादी हो जाती है। प्रगर तीखा से अप दर 
उद्ालेगे तो उसमे पड़े फल कड़क हो जायेंगे । इसलिए कम गहरे बतेंनों में ऊप्मोपचार किया 
जाना चाहिए। प्रधिक चाशनी होना प्रावश्यक है, ताझि फल ठोस न हो सर्के। सेव, नामप्ती 
पाडू, प्रॉंदला, झाम इत्यादि के बजाय सरस फलो (म्ट्रावरी, रमवरो इत्यादि) को मामूतरी 


“से करने की झ्रावश्यकता है । परन्तु सरय फलों को गाड़े शककरान्घोल में ही तैयार शर्मा 
मर 
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चाहिए । तंगार हुए फलों के मुरब्बे में 68? प्लिक्स उस सम्रय प्राप्त हो जायेगा, जब उत्तका 
समुद्रतटीय तापमान 222,2* फारनहीट पहुँच जायेगा । उबलती फलयुक्त चाशनी हे 
68 ब्रिवस तथा 222 2* फारनहीट तापमान पर पहुँच जाती है, तो इते समापन-विन्दु 
कहा जाता है, क्योकि इस अ्रवस्था में ऋष्मोपचार बन्द कर बाहिकाशों में भरा जाता है। 


(2) छुली केतली में धीमी गति से पकाने की विधि 


पानी में नरम किये हुए फलों पर शर्करा सीढ़ी पर सीढ़ी के श्रम से, पहले शर्करा 
उसके ऊपर उपचार की हुई गरम फाँकें, उसके ऊपर पुनः शर्करा घुरक कर पूरे फलो को एक 
उपयुक्त बर्तन में भरा जाता है । इसके लिए साधारणतया फलों की फाँको के बशबर तौल 
में था उसमे झ्राधी शर्करा का प्रयोग किया जाता है । इन्हें बन्द कर 24 धण्टे भवनताप पर 
रखा जाता है । इसके तुरन्त बाद बर्तन में से फाँके हटाई जाती हैं, शेप शर्कश भव करीब- 
करीब चाशती दन चुकी होगी ( इसमें 2 से 3 प्रतिशत फलाम्ब मिलाकर भर्म करें, ताहि 
उप्तका ब्रिक्स 20* से० पर 60* व्विवस हो जाये, इसमें पुन; फॉफी को डालकर 3 से 4 
मिलट उबाल लें । इन्हें पुनः 24 घण्टे रखा जाए, तीपरे द्विन पुनः फ्लो को झलग कर चाणती 
को गर्मकर 70" ब्रिव्स पर पहुँचाया जाना है । इसमें पुनः फाँको को डालकर 2-4 मिनट 
उवालकर 3-4 दिन तक रखा जाए । अगर इसके ब्रिक्स डिग्री मे कोई साप्त परिवर्तेत पहीं 
झाता तो उन्हें पुनः यर्म कर बाहिका में भरकर, बायुरद्ध अवस्था में सीलबन्द कर द्‌ं। 
रसन्‍्तु उपयुक्त विधि से तैयार किये गए फलो में संचयत-काल में सुगन्ध तथा वह में 
परिवर्तन भा जाता है । इसे रोकमे के लिए रिक्तक-पाचक्रीरए द्वारा मुरब्बा बनाया 
जाता है । 


(3) रिक्तक पाचकीकर ए (वेक्यूम कुकिय) (९८०७७ €ण्गकाड) 


क्तइस्था में पकाया हुआ मुरूब्या खुली केसलो में तैयार किये गए मुरब्जे से श्रधिक 
युगन्ध तथा उत्तम वर्र-घारी होता है। इस विधि मे फलों को विवर्शीकरर द्वारा नर्स 
किया जाता है। इसके बाद चाशनोी मे डाला जाता है। चाशती की प्रारस्भिक ब्रिक्स डिग्री 
39 से 35 होगी । इसमे फलो को डालकर रिक्तक परिस्थिति में एकाक्र 707 ब्रिक्स पर 
पहुँचाया जाता है । ध्यान रखें कि ठोस फतों को पीरे-धीरे उबालना चाहिए, ताकि उसमें 
समुचित भाग मे धीरे-धीरे शर्करा प्रवेश कर सके । इसके विपरीत जैसा कि पहले ही कहा 
जा चुका है, नम फसो को तोबता से उवालनः चाहिए । 


प्रगर उपयुक्त विधियों से बनाये गए पुरच्चे भ्रध्रिक मात्रा में हो तो उन्हें तुरन्त 
ठण्ड्ा कर लेना चाहिए, ताकि उत्पाद मे भविष्य मे वर्शभेद ते हो सके । यहू किया विशेषतौर 
से ग्रीष्मकाल में भनिवाये है । डसके लिए तंवार हुए गर्म मुरब्वे को फलपेय बनाने के समय 
चाशनी ठण्डी करने की अति शीतजल में मुरब्बे-युक्त भगोने नये रण्डा क्रिया जा सकता है । 
बुछ लोग शीघ्र ठण्डा करने के लिए बे के टुकड़ों का भी प्रयोग करते हैं! 


चर्तन में से केवल फलो को निकालकर सूखी वाहिकाडों में भरते हैं तथा उत्तमें 
वाजी बनायी गयो चाशनों भर देते हैं । इस चाणनी का ब्रिक्स 20 सेन्टीग्रेड पर 68९ 
रिक्त होता चाहिए । साधारणतया घरेत्रू स्तर एर सुरूदा काँच को वरतियों मे भरा जा 
सकता है, परन्तु व्यावसायिक स्तर पर केनों मे भरा जाता है। ए 23 कीतो में भरकर 
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8 से 0 मिनट समय प्रदान कर निर्वातीकरण फराकर कैनरी सील की जाती है । 
विवर्शीकरण तापमान 2]2" एफ० ही है। सीलवन्द करने के बाद इन्हे जल-ऊप्मक मे 
25 मिनट समय प्रदान कर, संसाधन किया जाता है । 


परल्तु धरेलू स्तर पर सूखी वाहिकाप्रों मे भरते समय इसकी ग्रावश्यकता नहीं होती । 

: भव प्रश्न उठता है कि मुरब्बा बनाने के समय बची हुई चाशनी का क्या करें? इसे 

साधारणतया ततूतुल्य फलों से पेय बनाने के लिए या पुनः मुरूबा बनाने के लिए 

काम में लिया जाता है। जैम, जैली, मारमलेट इत्यादि में भी इसका प्रयोग किया जा 
सकता है । 


फल मिश्री (फ्रूट कंण्डी या पेठा) 
(जा (था0एे 

पैठे के नाम से श्रागरा झौर झागरे के नाम से पेठा भी ताजमहल की भाँति हर 
भारतीप के हृदय-पटल पर छाया रहता है । झागरा तथा आस-पास के इलाके में पेठे की 
सेत्ी भ्रषिक होती है । यहां के पेे अन्य प्रदेशों की अवेक्षा मोटे-ताओ्े होते है। इनमे गूदा 
भी प्रधिक मोटा होता है। पेठा कहूवर्गीय फलो में एक है--जिसको भ्रग्नेजी में ऐश गोर्ड 
(00 00.0) कहा जाता है। परन्तु इससे बनी फल-मिश्री को भी पेठे के नाम से ही 
जाना जाता है । 


पैठा प्रागरा मे सर्वप्रथम रुन्‌ 850 में बनाया गया बताते है। उस समय पेठा बनाने 
भी तकनीक को गुप्त रखने के लिए, ग्राहकों से दूर एक टीवे पर मुरब्बा बनाया करते थे । 
ग्राहक टीवे के नोचे रखी टोकरी मे पैसा रख देते थे भौर उसकी रस्सी पकड़कर हिलाते ही 
पैढे वाले रस्सी ख्लीचकर टोकरी भे रखे हुए दामो के बदले बराबर पेठा वापस दीबे के नीचे 
र्मी द्वारा पहुँचाया करते थे । धीरे-घीरे यह विधि लोकप्रिय हुई और भाज पेठा बनाने 
की विधि सार्वजनिक रूप से जो चाहे ग्रपना सकता है। नवीनतम ग्ाँकड़ों के आधार पर 
प्रतिवर्ष प्रागरा में 3,60,000 टन पेठा बनाया जाता है। इसका देश मे ही नहीं, भ्रषितु 
विदेशों भे भी निर्यात किया जाता है । कच्चे वेठे की छिलाई, सफाई, कटाई, कतराई, चूने 
से घुनाई, जोशन श्रौर पकायी प्रादि क्रियाओरो द्वारा पेठा बनाया जाता है । 5 किलो मार 
के कच्चे पेडे को छीलसे श्रौर बोज निकालने के बाद करोब है से 9 किलो कतराई योग्य 
पठा बनाने योग्य) गूदा प्राप्त होता है । 
पेठा भ्र्थात्‌ फल-मिश्री भी मुरब्बे बी भाँति तैयार वी जाती है, लेकिन मुख्े से 
प्रधिक शर्करा प्रत्तिशत (75* से 80* ब्विवम) तक पहुँचाकर, निमराकर, धूप में या 
विजेलीकरणी मे सुखाकर वेठा तैयार किया जाता है । 
देश मे फल-मिश्रियों के लिए साधारणाटया पेठा, भाम, प्रनश्नःस, वाजूफल, सेव, 
नासपाती के प्रलावा आँवला, बेर, चरी, बटहल, स्कन्ध (कोए) या गाजर, प्रदरक तथा 
भीवूदर्गोय फलो के छिलके भी काम में लिए जाते हैं। नीदूवर्गाय छिलकों से बनो मिश्री सो 
विकसित देशो मे भी एक झनूठा खाद्य-पदार्थ माना जाता है, जो टॉ'डी के रूप में तथा बैक 
शैव्यादि चनाने मे साधारणतया काम में ली जाती है । 
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फल-मिश्री बनाने की विधि 


मुख्या बनाने की भाँति तैयार किये फल या तरकारी को 30” से 357 ब्रिक्स के 
घोल में डालकर 0-5 मिनट उबातते है। इस चाशनी से 0.] प्रतिशत भरर्ल मित्राता 
चाहिए । इन्हे 24 घण्टे भवन-ताप में ऊष्मयान विया जाता है । दूरुूरें दिन फलों को अलग 
कर ब्रिक्स डिग्री को 40 तक पहुँचाकर, फल डालकर पुत्र. 5 मिनेद उबालकर अध्ययाति 
करते हैं। यह प्रक्रिया रोज करते रहें, जब तक 60? ब्विक्स न हो जाएं। इस समय उसे 
सुक्रोज तथा प्रतीप-शकेरा 50 : 50 के अनुपात में होगी । फिर भी इन्हें एक कदम प्रागे 
बढ़ाते हैं ताकि उसमे 75" मे 80* ब्रिउस रह सकें, इसके बाद 2 दिन तक ऊष्मयार्त करके 
चाशती से फलों को उचित छलमी की सहायता से छान ले। 39 मिनद बाद फलो से 
खाशनी का निसरना बन्द हो जायेगा । उस समय सभी फ्लो की फॉकी को या फलो की 
पौछ-पोौछकर दे में सजाया जाए। पौंदले के लिए स्पत्ज भी काम में लिया जा 0 है) 
इसके चाद कुछ लोग ग्रुवगुने पानी की रुद्यायता से भी फलो को पोछते हैं, ताकि चिप्चिपाहट 


ते रहे । इसी प्रकार निकाले गये कपडे, स्पज इत्यादि में लगी शर्करा पावी में धोलकर पुतः 
क्राम में लेते हैं । 
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ट्रे में सजाये गये फलो को छाया मे भवनताप पर सुखाया जाता है, लेकिन यदि 
निर्जलीकरण की सहायता से सुघाया जाये तो 8 से 0 घण्टे मे सूख जायेंगे । यदि उसका 
तापमान 50* क'रनहीद रखा ज'ए, लेकिन नीवूवर्गीय फल-छिलको को सुखाने के लिए 
0-2 घण्टे की झ्ावश्यकना होगी | 

फल-मिश्री बनाने के लिए झ्रावश्यक शकरा-प्रतिशत या ब्रित्रस-्डिग्री मुरब्बे से 
अधिक होती है, यह फल की जाति, उपजाति तथा किस्म के आधार पर भिन्न-भिन्न हो 
सकती है। गिरघारीलाल तथा जैन (948) के अनुसार फल-मिश्री बनाने के लिए निम्न- 
विल्वित मात्रा मे शकरा की आवश्यकता होगी । कहने का तात्पर्य है कि जितनी शर्करा का 
एक निश्चित मात्रा के फल के लिए प्रयोग किया जाता है, उतनी शकरा का वह फल शोपण 
नहीं करता । भिन्न-भिन्न फल भिन्न-भिन्न मात्रा में ज्ोपएण करता है जो निम्न सारणी में 
सध्ट किया जाता है : 








] पौण्ड फल के लिए झावश्यक फल शापण शकंरा की 
फल का नाम शकंरा मात्रा 
पोण्ड ओऔस ग्रौष 

सेब छिबका 2 3 4 3 
समन छिलका 2 4 3 4 
हि [. - ६. ०2 न 2.5 

जः 

४ ) 6 3.3 


गिरधारीलाल तथा जन, 948 

मिश्री बनाने के पश्चात्‌ बची हुई शकेरा भाशनी मुरब्बे की भाँति, चटनी, साँस, « 
पैचार तथा सिरिका बनाने के काम में ली जा सकती है या मम्द चाशनी बनाकर पुनः 
फेल-मिश्री बनाने के काम में भी ली जा सकती है। 

ब्रिटेव, फ्रास, सयुक्त राज्य अमेरिका, जमेंनी इत्यादि देशों में सुक्रोज तथा ग्लुकोज 
बराबर मात्रा मे लेकर चाशनी बनाई जाती है, ताकि उसमें 50 : 50 क्रम में सुन्नोज त्तवा 
प्रतीष-शहरा पाई जाये । परन्तु भारत मे सुक्नोज में समुचित मात्रा में फलाम्ल मिलाकर 
पह क्रिया सम्पन्न की जाती है । रा 

सूखे फलो से जब मिश्री बनाई जाती है तब उन्हे उबालकर उनमें पाये जाने बाले 
ँन्‍्धकांश को दुर किया जाता है, साथ ही फल नर्म भी हो जाते है । 


कुछ विशेष मुरब्बे, फल-मिश्री तथा उनका निर्माण 
भ्राम का सुरब्बा 9 
हि पुरब्वा बनाने के लिए पुर्ण विकसित तथा पके हुए फलो को चुतना चाहिए। इसके 
॥ए प्रघिर गूदेयुक्त पतली गुझली वाले झ्लाम उपयुक्त माने जाते हैं। फल ठोस भी होना 
प्रमिवायं है। कुछ लोग पूर्ण विकसित, कम खटास के, जैसे चौसा-भ्राम को भी मुख््ा 
बनाने के काम में चेत्ते हैं । 

कस पयाविधि फलों को घोकर चाहे गये सुन्दर झाकार में कृतर लिया जाता है, एन्द् 
तरेते ही तुरन्त 2 प्रतिशत लवणाधोल में उपचार के लिए डाल दिया जाता है। पूरे 
कतरने के बाद इन फलो को उबलते पानी से 4 से 6 मिनट फलों के स्यभाव के प्राधार पर 
पसय प्रदान कर विवर्शीकरण क्रिया जाना घाहिए। 
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विवर्सीकृत फत्तो को मेज पर फैलाकर ठण्डां होने दिया जाता है तथा अत्येक फर्क 
को लकड़ी से बने काटे, कोर्क या स्टेनलैस स्टील सुई की सहायता से एक-एक सिनोमीटर 
दूरी पर गोद लिया जाता है। इसके लिए करीब 75 प्रतिशत शर्करा की झ्ावश्यकता होदी 
है। इन्हे एक बर्तन में शकंरा फैलाकर उसके ऊपर फल, उसके ऊपर शकरा के #म से 


भरा जाता है) इन्हें 24 घण्टे रखा जाता है, तब 37'* व्िवस का शर्करा घोल उसमें 
पाया जायेगा । 


इनमे से फाँको को अ्रतग कर चाशनी ग्रमंकर, 58 से 60 ब्रिक्स पर पहुँचाकर 
उसमें 3.5 से 2 प्रतिशत फलाम्ल मिलाकर उबालते हैं | इसी समय फॉको को भी डालकर 
5 घिनट पुनः उबालकर 24 घण्टे के लिए घष्मायान किया जाता है। इसी प्रकार जता 
पहले बताया जा चुका है, वैसे 68९ से 70" द्रिकस्त पर पहुँचाकर उपचार सम्पन्न किया 
जाता है। इसके अलावा कोई गन्य विधि भी अपनाई जा सकती है, जो पूर्व-च्चित है । 
दाशनी में से फॉकों को निकालकर वाहिका में भरकर, 68* ब्रिवस की ताजा चाशनी में 
सैराकर सौलबन्द किया जाता है। अन्य परिरक्षरों की भाँति तेयार हुए गुरच्वे को शीतल 
करना, वाहिका में भरमा, सीलवन्द करना, पीछमा, लेबल लगाना, परकिय केस में स्वेध्टन 
करना तथा परिवहन के लिए सचयतत करने झ्रादि की विधियाँ समान हैं । 
आम फल-+मिश्री 


मुरूदा बनाने वे बाद अगर आप मिश्री बसाना चाहें तो चाशनी को एक कंदस 
प्रौर बढाना होगा । श्र्थाद 75? से 807 ब्विबस तथा उसके पश्चात्‌ एक सप्ताह ऊप्मायन 
किया जाये, इसके बाद इन्हे निकालकर, पौछकर ट्रें में सजाकर सुखाया जाये तो भाग 
फल-मिथी तैयार की जा सकती है । इन्हे कोनों मे कौच की बरनियों मे, पोलियलिन काया! 
तथा अस्य योग्य साधनों में पेंक किया जा सकता है । 
अनक्षास-मुरब्धा 

पेड भे पूर्ण विकसित पके फल को ही मुरब्बे के लिए भी चुवा जाता है, परस्तु कम 
रस-पुक्त किस्मे श्रधिक उपयुक्त होती हैं। इम्हे कनीकरए की भाँति 2 से 33 मिलीमीटर 
मोटाई के वलय-रूए में कतरकर 5 से 8 मिनट समय देकर विवर्शीकरश कर, पहले बताई 
गई किसी एक विधि को श्रवताकर सुरब्वा बनामा जाता है । 
अ्नप्नास-मिश्री 

प्राम की मिश्री वी भांति इन्हें भी 70 से 80? ब्रिक्स पहुँचाकर । सप्ताह के 
पश्चात्‌ ययाविधि ट्रें पे सज़ाकर भवव-ताप में निर्जलीकरणी प्रें रखकर सुवाया जी सकता 
है । इसका पैकिंग भन्‍्य मिश्षियो की भाँति किया जाता है । 
कम रख-मुरब्धा तथा सिश्रो 

कमरत को घोकर इम्हे रोद लिया जाता है ! इन्हे 33 द्विबस का शर्करा-घोल 
चनाइर उसमे डालऋर 45 पिनट उबालते हैं तथा भवन-ताप पर 24 घण्टे तक ऊष्मायन 
करते हैं, ताकि उसकी ब्वित्रम डिग्री 38 हो सके । इसो प्रकार धीरे-धीरे व्रिकम डिग्री 2228 
पहुँचाने के लिए प्रतिदित फलो को निकालकर उसमे पुनः शकरा मिलाकर उसमे पुनः फलो 
की डालकर ऊप्मोदधार कर ऊष्मायन करते रहते हैं, ताकि 72" ब्रिक्स प्राप्त ही सके । 
इसके लिए अति किलो कमरख के लिए ॥ झिलो शर्कदा तथा ॥ किलो जल वी प्रावश्वकता 


शर्करा सान्द्रता परिरक्षरा 457 


होगी । मुख्ये की ब्रिक्स डिग्री 72" द्विवस पर दो दिन रखने के बाद उसमे से फलों को 
निकालकर बोतलो (चौड़े मुंह वाली) में भरते हैं तथा 68 द्विक्स की ताजा चाशनी 
बनाकर उसमे डाली जाती है, ताकि फल के ऊपर चाशनी प्रा जाये या फल चाशनी के 
पर्दे डूबे रहे । 
फमरेख के मुरब्बे से एक कदम झागे उसकी ब्रिक्स डिग्री 827 पहुँचाकर एक सप्ताह 
ऊपसयान कर भ्न्य फलों की भाँति सुखाया जाता है । 
नाप्तपातों मुरब्बा तथा मिश्री भ्क 
नी सपाती को यथाविधि धोकर, छिलके तथा वित्त (वीज-कक्ष) कों हआकर फॉफ 
कतरी जातो हैं । इन्हे 2 प्रतिशत लवश-घोल में डालना चाहिये, ताकि वर्श-मेद न हो 
पढ़े । याद रखें कि छिलका उतारने के बाद इन्हें लवश-धोल मे ही रखें। इन कतरे हुए 
नासपाती-टुकड़ो को विवर्शीकरण कर 40" ब्रिक्स तथा 0.2 प्रतिशत प्रम्ल-्युक्त चाघनी 
में उपचार कर ब्रन्य फलों की भाँति ऊप्मयान कर 70" ब्रिक्स तक पहुँचाते है । इन्हें एक 
7 चाह रखकर बाहिकागों थे भरा जाता है। इसकी फल-मिथी भी पन्‍्य फलों की भाँति 
बनाई जाती है । 
पपीता-सुरब्धा 
पपीता पूर्ण विकसित पेड में पका हुआ झौर ठोस होना चाहिये । पपाइन मिकाले 


है इल भी काम में लिये जा सकते हैं। इन्हे यधाविधि धोकर बीज, छिलके इत्यादि 
अनावश्यक भागों को ध्लग कर 7.5 मिलीमीटर मोटाई के चौकोर प्राकार में काट लेना 
चाहिये । शरकेरा-घोल मे प्रम्लता 2 से 3 प्रतिशत रखनी चाहिये । हि 

कतरी हुई फाँको को गोदरूर .5 प्रतिशत चूने से युक्त घोत्त मे 3 से 4 घण्टे रखने 
में फल श्रौर भी श्रघिक ठोस हो जाते हैं । इन्हे 2-4 बार ताजा पानी में धोकर भन्य फलो 
को भाँति मुर्दा तथा मिश्री बनाया जा सकता है 
बेल का मुरब्बा 

वेल-फ़लो को घोकर, काटकर, उनका ग्रुदा तिकाला जाता है। इस समपर यह दो 
भागों में होगे । इन्हे 4 टुकड़ों मे कतरकर गोद लिया जाता है। 33" ब्विवस 8 
पोल में 5 ग्रिनद उवालकर 2 घण्टे रखा जाता है। इसके बाद फलों 8 कर 
वाशनी में पुन. चीनी डालकर 43९ ब्रिक्स में सान्द्रीकरण कर, पुनः ऊप्मधान किया जाता 
है। इसी प्रकार प्रतिदिन दोहरा कर 73 द्विज्रस में पहुँचाया जाता है ! इसके लिए पग्य 
फैतों की भाँति ही फनो के बरावर शर्करा तथा जल की झ्रावश्यकता होगी। प्रन्य क्रिय्ाएँ 
उपयुक्त फनो के मुरब्बे की भाँति ही हैं । 
से पुर्ब्वा हा तीः करण 

3 वा बनाने के लिए मीठा तथा खट्टा सेव काम में लिया जाता है । कैंगीकरश की 
भाँति तैथार कर, टुकड़ों में या चलय-प्ाकार में कतरा जाता है। छिलका उतारने से कक. 
विवर्णीकरण तक इन्हे 2 प्रतिशत सवश-घोल तथा 0,05 प्रतिशत पौदेशियम मैदाबा 


सस्फा मिश्ि हयि सेब मे बक प-मेद हो 
 इट-पुक्त मिथ्ित घोल में रखना चाहिये प्न्यथा सेव में बचकररा द्वारा वर्ण-मेद है 
जायेगा । 
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इन्हें विवर्शकरिण कर (5 से ।0 मिनट) 0.! प्रतिशत पोटेशियम मैंटावाई 
सल्फाइट युक्त जल-घील की सहायता से ठण्डा कर, गोदकर 25 प्रतिशत शर्केरा-युक्त चाशती 
मे धीरे-धीरे उदालकर उसका तापमान 700? से 0? मे० पहुँचने के वाद रात-भर स्व 
तथा उसके बाद फल निक लकर पुनः उबालें । उबाल झाते ही फल डालकर पुनः उबसे 
तथा तापमान 02" से० होते ही इन्हें उतारकर रात-भर रस दें । इसी प्रकार पाले दिन 
03% से०, उसके बाद 04" से० तथा 50? ब्रिक्स में पहुंचाया जाये, तब उच्चबी 
अम्लत्म 0.05 प्रतिशत होगी । सातवें दिन इन्हे 05" से०्से 07? से० ताप मे 
पहुँचाकर 5 दिल तक रखें। इस समय इसकी ब्रिक्स डिग्री 70? से कम हो को 
ऊध्मोपचार कर उबालें | सुनगुना ताप हो जाये, तव वाहिकाओो में भरकर सीलबन्द कर 4 । 
अन्य फल-मिश्री की भाँति सेव-मुरब्धे को 75 से 80० ब्विक्स पर पहुँबाकर सेव-मिश्री भी 
अनाई जा सकती है ! 
आँवला मुरब्यो ते 

आँवता सगभग सारे देश सें पाया जाने वाला एक अमूरर फल है. जिसके गुण 
का भारतीय चिकित्सा सिद्धान्तों मे, विशेषकर श्रायुर्वेद मे, भरपूर उल्लेय मिलता है) 
यह समुद्र-्तठ से लेकर 29 मीटर ऊँचाई के पर्वतीय क्षेत्री पे भी पैदा होता है। 
इसमें पौष्दिक तत्त्वो तथा विटाधिन-मी के प्राधिर्प एवं औषध गुझों के कारण अनःदि- 
बगल से इसका प्रचुर मात्रा में उपयोग होता है । 

आँवला भिन्न-मिश्त आकार तथा रंस में पाया जाता है। छोटे अविले से लेकर 
बगरसी तथा हरी धारी वाले श्ौकले भारत में पाये जाते है। अग्रेजी मे इसे इण्डिपत 
मूसबरी कहा जाता है । इनमे दनारसी तथा हरी धारी किस्म के झाँवने काफी मोटे तथा 
मुरब्बा बनाने मे भ्रधिक उपयुक्त माने जाते हैं, क्योकि इसकी गुठली छोटी तथा गुदा 
प्रधिर होता है । इन्हें हाथ से गोदने मे भी, छोटे ग्रॉवलों से अधिक सुविधा रहती है। 
चैसे ती छोटे तथा बड़े दोनो ही प्रकार के आँवलो का मुरब्बा बनाया जा सकता है । 

भुरुत्रा बनाने वाले कारखाने उत्तर भारत मे उत्तर प्रदेश, पंजाब, हँग्याएा, 
राजस्थान, मध्यप्रदेश, महाराष्ट्र, गुजरात, बिहार तथा दिल्‍ली में अधिक केख््ित है, परस्तु 
प्रॉविले के मुरब्बे का कितता दन निर्माण प्रतिवर्ष होता है, इसके आँकड़े उपलब्ध नहीं है । 
फिर भी पैठे के बरावर भ्रतिवर्ष उत्पादन होने का अनुमान है। आँवले के सु?ब्बे वा 
ग्रीष्मकाल में रोगी तथा नीशेगी समान रूप से उपयोग करते हैं। मुरब्बा खरीदने में 
प्रसम्ध भौर प्रनुभदी लोग घर की ही मुरब्बा बना लेते है। झ्ाव्से का मुरब्दा प्रस्य 
हक से कही भ्रधिक स्वादिष्ट तथा पौष्टिक होता है । इसमे प्रोटीन की कमी भवेश 

न्‍ मुरष्चा बनाने के लिए वैसे तो भँवले की समस्त किस्ते उचित मानी गयी हैं, 
पफ्दू ी चड़ी किस्प होगी, उतनी ही आसानी से उन्हे गोदने मे मदद मिलेगी, 

; प्रस्वेक प्रौवले को हाथ से ही मुदाई को जाती है । * 

पूर्णो विकसित झाँवले को चुनकर, गुचार रूप से धोकर, बारी घोर गोद सेते हैं । 
2392 गम स्टील की सूई यह फोकक वा में लेने आहिए। प्रत्येक 

| मेलीमीटर से ३ सेल्टीमोटर रसनी चाहिए । इसकी गहराई 
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प्रॉवले की गुढली तक होनी चाहिए । गोदे गये ग्रांवलो को 2 प्रतिशत लबश-घोल मे डाला 
जाता है। इन्हें 24 घण्ठे तक रखने के बाद उसमे पुन: 2 प्रतिशत लब॒ण डालकर कुल 
4 प्रतिशत कर दिया जाता है । यह क्रिया प्रतिदिन दोहराई जाती है, जब तक उसमे 
$ प्रतिध्तन लव॒ण न हो जाये । इस परिस्थिति के 24 घण्टे बाद आँवलो को निकालकर, 
धोकर, ६ प्रतिशत लवणु-पुक्त ताजे घोल में डालकर एक सप्ताह रख दिया जाता है । 
इस लवणु-उपचार से भाँवले मे से खराश निकल जायेगी। इन्हे तिकालकर पुनः धो दिया 
जाता है। ध्याव रखें कि भांवल्ले के सम्पर्क मे लोहा, तांबा न प्राने पार्वे, श्रन्यथा सम्पूर्ण 
ग्रांदला खराब हो जाने को सम्भावना होती है । 
उध लोग इन ग्रांवलों को 2 प्रतिशत, फिटकरी घोल में डालकर नर्म कराने के लिए 
विवश्तीकरण करते हैं ! ध्यात रखें कि इस प्रक्रिया में पँविले छिन्र-मिन्न न हो जाये । 
फिटकरी में उपचार करने से आवले में पाया जाने वाला श्रधिकाश विटामिन-्सी 
गप्ट हो जाता है, इसलिए बिना फिटकरी-उपचार से ही विवर्शीकरण करना चाहिये 


उपयुक्त विधियों से उपचारित ग्रँवले से सेव की भाँति मुरब्बा बनाया जाता है । 
न रखें कि फर्म फलों की भाँति सेब तथा आँवले का भी रिफ्तेक पाचक्रीकरश द्वारा 
पुरत्या बनाया जा सकता है । 
चूना-उपचार-विधि 

इस विधि में ग्ोदे हुए प्ॉवलो का लवश-घोल की बजाय करीब 6 प्रतिशत 
बना-युक्त घोल थे उपचार किया जाता है । पूरा आँवला गोदकर चुना-घोल मे डालते रहे, 
इसके बाद 8 से ]2 घण्टे रख दें । इसके वाद प्राँविल्ों को निकालकर प्रच्छी तरह बहते 
नी में थो चेते हैं। इन आवलो को उबलते पानी में विवर्शीकरण किया जाता है, ताकि 
पवन नम गौर एक-बणणे हो जायें । ध्यान रखें, इस क्रिया में आँवला छिन्न-भिन्न ह हो 
(। इसमे से जल निसरमे दिया जाये | इसके बाद प्रन्य फलो की भाँति पूर्व-चचित 
रिसी एक विधि से शर्करा-चाशनी में मुरब्बा बनाथा जा सकता है | 
आँवले को चाशदी डिग्री 68" मे 70९ को बजाय 807 ब्रिबस बनाकर प्रॉविला 
पथ भी बनाई जा सकती है । 
प ऐसे प्रतिवेदन मिलते है कि उपयुक्त विधि से गोदकर आ्राँवला मुरब्बा बनाकर सचयन 
हक ता तो पाण कि मुखख्ये मे खरावियाँ उत्पन्न हुई है । इनके कारणों का पता लगाने 
के लिए निरीक्षण-परीक्षए किया तो शालूम हुआ कि आँवले के भीतर बराबर मात्रा में 
3 तक गुदाई नही थी । फलस्वरूप समूचे फल मे विवरशोकिरए भी समान रुप से सम्भव 
ही हो पाया । इसके अतिरिक्त उपयुक्त दोनों कमियों को वजह से प्रॉविले बी परिस्णेरा 
खो  शर्करान्माथा भी प्रत्येक ग्रॉचले वी. गुडली सब नहीं पहुँच पाई फतस्वहुप 
“देह बन मे एक या दो फसों मे या सारे फसों ने उपयुक्त दोष के कारण संड़कर सम्पूर्ण 
अवले को लराब कर दिया । 

हीय से गोदते समय प्रत्येक झरॉवले का पत्येक छिद्र गरुदली तक जाने-प्रमजाने पटुंच 
नदी पाता दबा इन्हे दूर करता उतना दशवहारिक भो नही पाया गया। यहें कमी प्रनुभवी 
घोगो में गोडने के बाद भी थाई गई थी । 
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आंवला-गोदिनी मशीत का झाविष्कार 
उपयुक्त कठिनाइयों को दूर करने के लिए सदाशिवन नायर एस? तेंधा एम? एल९ 
जैन (977) ने श्रॉवला गोदने के, हाथ से चलने वाले एक यरत का प्राविष्कार विश 
(चित्र संस्था 23 का भ्रवलोकत करें)) इस मशीन के सम्बन्ध में सिसे गये लिबन्ध को केंद्रीय 
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चित्र सख्या>62 
आँवले गोदने की मशोव 

साथ प्रौद्योगिर श्रनुम्पान संस्थान, मैसूर में हुए अ्रयम भ्रसित भारतीय खाद्य दें श्ञातिक तीपी 
अऑ्रौद्योगिकों के सम्मेलन में प्रस्तुत करते हुए बताया गया कि इस मशीव की सहायता से 
॥ दिन में (8 धण्टे) 80 किलों झँवले को गोदा जा सकता है। इस मशोत की कीमत 509 ₹० 
होगी । नायर ने हाथ से तथा यन्त्र से योदने की प्रक्रिया के तुलनात्मक भाधिक लाभ का 
प्रध्यधन करते हुए कहा कि एक टन मुरब्बा बनाने वाले इस मशीन द्वारा करीब 228 शपये 
की प्रौर सधिक वचत कर सकते हैं / सब्‌ 982 में सदाशियत नाथर एवं हरिशकक्‍तस्ध शर्मा 
मे इम मशीन की खामियो को दूर कर तीन विभिन्न मॉड्सों का रूपाकन किया जो हाथ, 
पर एवं स्वचालित है। इनवी क्षमता ध्रव 460, 200 एवं 500 किलो भँवला भ्र्ति 
8 चण्टे में गोदते हैं. (चित्र संत्या 62, 63)4 

अफ्नीन से मोदने से समूचे फायर में बराबर दूरी पर तथा बराबर गहराई में छिई 
बन जाते हैं । मई प्रक्रिया सारे आँविते में लयभग समान रूप से को जा सकती है। इसके 
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प्रयोग से प्रपृष्ंविवर्शीकरण तथा छेद की च्रुटियाँ, अ्रधिक गहराई से होने वाले शर्करा- 
शोपर तथा उसको कनी से ऑआँवला-मुरज्ये भे होने वाली सडन को भी रोका जा सकेगा । 
इस आँवले-गोदनी की सहायता से झाँवले के ध्ाकार के समाने झन्‍्य फलों को भी मुरब्बा 
बनाने के लिए गोदा जा सकता है । 
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चित्र सरपा-63 
आाँवले गोदने की स्वचालित भशीव 
गाजर का मुरब्बा 


मूरब्वे के लिए पूर्ण विकरित समे याजर चुनो जाती है । गाजर पीले तथा लाख़ 
रेग की ग्रधिक उचित होनी है । एक समय एक ही रंग की गराजरों को चुनना चाहिये। 
इन्हे भ्रच्ची तरह घोकर, ऊपर को बारीक जड़ो तथा पतले छिलके को भ्रलग कर दिया 
जाता है। इसके लिए झ्राजकल मशीन भी काम मे ली जाती है । इन्हें 6 से 8 मिलौमौटर 
छुडओों मे कतर लिया जाता है। हाथ से ही इन दुकड़ो को गोद लिया जाता है । गोदी 
हुई गाजर को विवर्णोकरण कर 30 हे 33 प्रतिशत शर्करा-धोल में पकाया जाता है । 
उैममे 0.5 से 0.6 प्रतिशन गाजर के भार के अनुपात में साइट्रिक प्रम्ल मिलाया जाता है 
705” से [06० से० ताव पहुँचते ही उतारकर 48 घण्टे भवनन्ताप में ऊप्मयान के लिए 
ना जाता है। इसी प्रकार धीरे-घीरे द्विवस डिग्री बढाकर 70 तक पहुँचाकर वाहिका मे 
भरा जाता है तचा 68० ब्रिवस की ताजा चाशनो द्वारा तेराकर सीलवन्द किया जाता है । 

पगर गाजर-मिश्नी बनाना हो तो इन्हें 75? से 80% ब्विक्स तक पहुँचाकर चाशनी 
- पे निकालकर, पोछकूर खुखा सकते हैं । 
सब 973 में तिवेटिया, एस०एस० तथा साथियों ने प्रतिवेदन दिया कि देशो एव 
नैंद्स किस्म की गाजरो को यथाविधि तेथार कर, विवर्शोकरश के पश्चात 2 5 प्रतिशत 
परिटिक एन्जाइम के घोल मे 4 एवं 8 धण्टे रसने के वाद चाशनी उपचार यथाविधि जिया 
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तो पाया कि ग्रोदकर बनाये गये गाजर के मुरब्वे से झधिक उच्च-कोटि का गाजर 
मुरब्या बना । 
कुछ विशेष मिश्रियों को निर्माण-विधि हु, हि 
मिश्रियों में सर्वप्रथम पेढा है । ध्रायुवेंदिक प्रोषधि मे रुप में बेठा काम में विश 
जाता है । इसके लिए मोटे मुद्ेदार बड़े वेठा-फल्ल को चुना जाता है । इसे कतरकर मोटा 
छिलका तथा केन्द्र के बीज युक्त कक्ष को अलग कर दिया जाता है। इन्हे भिप्न-मिश्न मावार 
में कतर लिया जाता है। साधारणवया 5 सेम्टीमीटर लग्बे या 42८ 4 या 43८6 सेन्टीमीटर 
आकार मे क्तरा जाता है। इसकी मोटाई साधारणातया घिलका तथा गत मा करने के 
बाद शेप बची हुई हो रहेगी। ध्यान रखें, इसमे हरापन बिल्कुल नहीं रहे / फिर भी जितना 
हो सके, मोदे गूदे वाले पेठे को ही चुनना चाहिये । है हि 
इसी प्रकार कतरे हुए टुकडो को झ्ाज भी हाथ से ही गोदा जाता है, लेकिन ग्रॉगले 
से कही प्रधिक तेजी से तथा झासानी से इन्हे गोौदा जा सकता है । गोदे हुए डर 
2 से 4 प्रतिशव चूता-युक्त घोल में रख कर उपचार क्रिया जाता है। इसके विए 
4 से 6 धण्टे तक चुने के पानी में गोदे हुए ठुकड़ो को रखना होगा। अगर गुदा सह नही 
हो तो इन्हें प्रधिक समय चूमने के पानी मे रखना चाहिये । यह प्रक्रिया पेठे को ठोस बनाने 
के लिए की जाती है। इसके बाद टुकड़ों को निकालकर बहुतते प्रानी भें घोकर 
5 से 30 मिनद तक विवर्ीकरण किया जाता है। इन्हें तुरत्त बाद पानी से निकालकर, 
नपी सोछने देते हैं। इसके वाद 38 पद्विक्स की उबलती हुई शकरा चाशनी में प्रस्य फली 
की भाँति पकाया जाता है । इसके लिए फलों दे भार की करीब तीत गुणा शकेरा-चाशरी 
की आ्रावश्यकता होती है । जब चाशनी का तापमान 057 हे 07" से० के बीच रहता है 
या 70" से 75? ब्रिक्स जब तक नही पहुँचती, तब तक पकाकर रात-भर रखा जाता है! 
दुमरे दिव चाशनी से निकालकर, निसराकर इन्हे विसी हुई दानेदार चीनी में उलद-पतट 
कर ट्रे में फैलाकर भव्रत-ताप मे सुदाया जाता है । सूब्ने के बाद परिय किया जाता है । 
आजकल निर्यात के लिए कैतों मे भो भरा जाता है ! 
केम्रीय गा ग्रोद्योगिक ग्रतुतत्थान संस्थान के अनुसार तैयार कर गोदे हुए 
वेदा-टुकड़ो को उब्लते वानी मे नेरम किया जाता है, तत्पश्चात्‌ 0,4 प्रतिशत कौरिशयम 
हाइड्रो-भ्रॉकताइड घोल में 30 मिनट रखा जाता है । इसके बाद इन्हे निकालकर, प्रच्छी 
तरह धोकर जल निमरते देते है । 
इस बीच मे फलो के टुक्डो की वरावर मात्रा में शर्करा तोलकर लेते हैं। प्रव इन 
दुकड़ो व शर्कंस को एक बर्तर में ऋमणा पहले शर्कंसा बुरकाकर उसके ऊपर तंपार रिये हुए 
पैठे के टुकड़ों को समबर तथा किर शर्करा बुस्काकर 5स देने हैं, त्ताकि सारे टुकड़ों पर 
शकेरा सग जाये ) इसके ऊपर पुनः टुरडे घोर उसके ऊपर शकेरा के क्रम में भरकर सबसे 
ऊपर शकरा से भर देते हैं । 
24 घण्टे बाद दुवडो मे शर्हरा,. लगभग चाणनी के रूप में परिवतित हो जायेगी ) 
इसमे से ठुझशझो को भ्रलग कर चाजनी को उबालते हैं, तमक 50९ ब्रिक्स प्राप्त हो सके + 
इसके बाद टुकड़ों को पुनः 50 ब्रिक्रय वन्‍्ली चाशनी में डालकर रात भर रखा जाता है । 
इसके बाद इस प्रिदा को उस समय तक चानू रसते हैं, जब तक चाशनी का दिव्या 70? ते 
है। जावे । इसके लिए कयेद 3 दिन की आावश्यदता होती है| प्रन्य क्रियाएँ पूर्ज -चावित हैं। 
अंग प्रकार बना पेडा पारदर्शेद्र तथा मनमोट्क होना है 
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काजूलेब-मिथ्ी 

कायूमेव पूर्ण विकसित तथा वेड में पके हुए होने चाहिये ! यह लाल तथा पीले 
वश के होते हैं । एकत्र करते ही फलो को काम में लेना चाहिये, क्योकि यह सडन-गलन से 
शीघ्र खराब होने वाले होते है । इन्हें थथाविधि धोकर 2 प्रतिशत लवश-घोल मे डुबीकर 
रख दें। दूसरे दिन आँवले को भाँति 2 प्रतिशत नमक झ्रौर मिलाकर लवरान्योल की शक्ति 
4 प्रतिशत कर लें) इसी प्रकार प्रतिदिन मिलाने से 0 प्रतिशत होने तक दोहराते रहे । 
छठे दिन उसमें प्रति किलोग्राम काजुमेब के लिए 625 मिलोग्राम पौटेशियम मैटाबाई 
सन्काइट के भ्रनुपात में मिलाकर 2 से 3 दिन रख दें ! इसके पश्चातु शुद्ध जल से घोकर 
निकालें। इन्हें एल्युमीनियम या तत्वुल्य धातु से बनी छमनी मे रखकर उबलते पानी में 
ह मिनट समय प्रदान कर विवरश्शीशरण करें। विवर्शीक़न फलो को प्रेशर कुकर की 
महायता से पकावें । इसके लिए कुकर में 035 कितोग्राभ दबाव देकर 5 मिनट पकाना 
चाहिये। भाषोष्चारित फलो को प्रेशर कुकर में से निकालकर' तुरन्त ठण्डे जल में डाल दें 
तथा उन्हें एक-एक करके आऑले की भाँति गोद लें । 

30" ब्रिवय की शर््रा-चाशनी बना ले, जिसमे 0 प्रतिशत फल-प्रम्ल हो, 
फिर इन्हे 0 मिनट उबालें । उचित बर्तन में रखे हुए फलो पर इस चाशनी को ड.लकर 
फतो पर तैरा दें । साधारणतया फ चाशनो में तरते लगते हैं, इसको रोकते के लिए 
एल्पुमीमियम तथा तत्तुल्थ धातु से बना जालीदार चकला रखने से फल नीचे जायेंगे तथा 
जाशनी ऊपर लेरती रहेगी । 24 घण्टे रखने के बाद चाशमी मन कर उसको बिक्स डिग्री 
मलूम करें श्रोर 35० ब्विकस बनाने के लिए झावश्यक शर्करा पुन, मिलाकर उबाल । 
अालती चाशदी को पुत्र फलों में डालकर 24 घण्टे रखा जाये। इसी भ्रकार प्रतिदिन 

ब्रिक्स वदाकर उन्हें 60० [रस पर पहुँच एँ। इसके बाद 3 दिन रख दें, चौथे दिन 
75 पाते के लिए 5 डिश्नी प्रतिदित के हिसाब से दोहराकर सम्पन्न करावें ॥ इसके लिए 
हें तीशरे दिन 5 डिग्री ब्विकरम के हिसाब से दोहराना होगा । 75" ब्रिक्स प्राप्त होते के बाद 
> से 6 दिन रखिये, ताकि फल झावश्यव्त नुसार शर्करा-घोपण कर सके । यदि के बीच 
में 75 डिग्री ब्रिकय से कम हो जाये तो गये कर ब्रित्रस डिंग्री परी करनी चाहिये। 
के पर्चात्‌ ब्रन्य फल-मिथी की भांति चाथनी को फलों मे अलग कर मर्म पानी से 
पौदकर, ट्रे में सजाकर सुखाया जाता है । 
भदरक-मिश्रो हि 
प्रदरक फल या तरकारी में नही भाती, अपितु अदरक-्मिथों सार्वजयिक ह्प्धस 
पनाई जाती है । अ्रदरक पौधे का तना होता है, जो भूमि के भरदर मिट्टी में बढ़ता है । 
इसकी चेती केरल, कर्नाटक तथा झन्य परश्चिमी-तट की तराई में तथा तमिवनाडु भौर 
सम्मप्रदेश के कुछ क्षेशें मे की जाती है। मुरब्वा दथा मिश्री बनाने के लिए प्रदरक बिना 
श्तो मी या कम रेशे की उचित होती है । जितना हो सके, मोटी गहों को दी चुनना 
बादिये। इन्हें प्रच्धी तरह धोकर बॉस की सहायता से छिवका उतारें। पी ला 
हुई भ्रदरक को * चाहे गये आकार में कतर लें । कतरे हुए टुकड़ों को 5 प्रतिशत साइड 
पाल में डालकर 6 घण्टे उबानें या प्रेशर कुकर की सहायता से | घण्टे पतरा७। 5! 
विए 07 किलोग्राम दाद पर प्रेशर कुकर या सत्तुत्य पराचक्रोकरणी को ) अल 
होपा । इ टुकड़ों को दण्डे पानो मे डालकर, ठण्ड होने के बाद चारो वरक बाद 5 8 





464 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


श्र 30" ब्रिवम की शर्करा चाशनी तैयार कर लें तथा जल उबलने लग जाये, तब 
तैयार हुए धदरक-टुकडो को उसमे डाल दें ॥ जब चाशनी ॥र5 मिनट झदरक सद्दित उददें 
जाये वो विकालकर 24 घण्टे रख दें ) इसको ऊप्ममान (ग्रण्ण/४0ण) कहा जाते है 
इसके पश्चात्‌ अदरक प्रलग कर शर्करान्वाशनी की ब्रिक्स डिग्री मालूम कर उसमें उतरी है 
श्बोरा भौर मिलायी जाये कि उसकी ब्रिवस डिग्री 35 हो जाये । इन्हे )0-7 मिनट 
अदरक सहित उबालकर पुव 24 घण्टे रखें। इसी प्रकार प्रतिदिन # डिप्री व्रिवम बढ़ाकर 
65 डिग्री ब्रिक्स पर पहुँचावें । इस समय इसमें 0.! प्रतिशत भग्ल होना चाहिये। 
इसके बाद बिना शर्करा मिलाये ही दूसरे दित 70 डिग्री तथा उसके अगले दिन रे ७५ 
के क्रम से गर्म कर बढाई जातो है। कुछ लोग 80 डिग्री ब्रिक्स पर भी पहुँचाते हैं; 
जिसके लिए ! दिन और लगता है। इसके बाद अदरक को उसमे से अलग कर, पीछकर 
प्रर्य फल्ो की भाँति दानेदार चीनी के चूर५ं मे लपेटकर, ड्रे मे सजाकर सुलामा गाती है। 
इसके लिए मि्जलीकरणी भी काम में ली जा सकती है । इसको प्रदरक-मिथ्री भरा 
जिजर कौण्डी कहा जाता है । 


अगर सुरब्वा बताना हो तो चाशनी 70 ब्रिक्स हो जायें, उसके पश्चात्‌ एकन्दी 
दिम रखें । उसके पश्चात्‌ श्रदरक के टुकड़ो को अलग कर वा हिकाओ्नों में भरा जांवा है 
इसमें 68” प्रिक्स पर तैयार की गई ताजा चाशनी से तैरा दें / बाकी सब क्रियाएँ भर 
भुरब्यी की भाँति ही है । 


भुरख्बा तथा मिश्री बताने की क्रिया के बाद बची चाशनी को प्रदर्क की मीठी 
गोली बनाने या जिजर ऐल (टद्रदरक-पेय) बनाने में या श्रन्य खाद्य-पदार्थो. की सुयन्धित 
कराने के लिए भी काम में लिया जा सकता है। समन्तरे के छिलके से गोली या मिश्री 
बनाने की प्रक्रिया के बारे भे उपोत्पादी में चर्चा की जायेगी । 


घबलीकृत फल 

(626०6 #7णं४) 
फलो से यनी मिश्रियों को सुखाने के पूर्व गाढे शकरानधौत में पुनः तैयार कर सुखाने 
के दाद, उसके ऊपर हिम तुल्य श्करा-्चूर्ण लिप हुआ मिलेगा ( इन फलों को घवलीकत 

फल कहा जाता है। धग्रेजी में र्मेजूड फ्रूट (3. ८०१ 39॥0) कहा जाता है । 

शकरा तथा जल को 2:| अनुपात मे मिलाकर उवालते है, ताडि उसका 
तापमान 3" से [47 त्े० हो जाये । इसमे से गन्दगी अलग कर दें । इसे 98 से० 
में छण्डा कर लकड़ी की चम्मच से रगडते जायें ती हिम-सुल्य श्केरा-चूर्ण बसता जायेगा । 
इस समय सैंगर की गई मिश्री को एक-एक करके श्करा-वाशनी में 3,लकर घोल को उर्स 
पर लिवटवाकर द्रे में मजाया जाता है। दें सजाने से पहले गर्म मोस से लेवित किया जाता 
है। इन्हें गे बमरे में या 49" डिग्री मे० तापमान पर तनिर्जजोकरणी में रखबार भी 


सुलाया जाता है। सूखने के बाद फत दिसिन्तुल्य धवलीकृत रहेंगे । इसी प्रकार ब्ाँवला 
धरलीकत दिया जा सबता है। 





५ विदेशों में शर्कशान्वाशनी के वजाय मिश्री रो चाशनी में से निकासकार .5 प्रतिशर्त 
दुजिदन-युकत जत-पोत में डुबोकर निर्मेतीवरणी में सुखावा जाता है। फंलस्वषप फत 
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धवलोकृत हो जाते हैं। लेकित शर्करा ह्वारा जितना घवलीकरण होता है, उत्तना पैविटन 
प्रयोग से नहीं होता । फिर भी यह देखने मे मनमोहक होता है । 


क्रिस्टलीकृत (मसिमय) फल 

गहरे बतेनो में 70" ब्रिक्स की शकरा-च शनी तैयार कर ठण्डा करने के लिए रखी 
जाती है | ठष्डी होने के बाद जालीदार टोकरी मे तैयार फल मिश्री को छानकर भरा जाता 
है । इन अरी हुई टोकरियों को एक ग्रन्य गहरे बर्तन में रखा जाता है, इसके ऊपर ठण्डी की 
गई 70" द्रिवस की चाशनी को डाला जाता है। फलस्वरूप प्रत्येक फल शकेरा-चाशनी के 
सम्पक में भरा जाता है। 45 से 8 घण्टे बाद देखा जाये तो इसके ऊपर मलाई की भाँति 
एक परत जपी हुई दिखाई देगी । यह क्रिया शर्करा-किस्टलीकरण के कारण उत्पन्न होती 
है। इस समय फलों को चाशनी मे से वाहर निकालकर एक प्रन्य बर्तन में रक्षा जाता है, 
ताकि चाशनी निसर जाये । इसके बाद इन्हे 45? तापमान पर निर्जलीकरणी की सहायता 
से सुखाया जा सकता है । 
.. उपयुक्त उत्पादों को श्रगर भ्रावश्यकतानुसार ब्रिक्स डिग्री बाली शर्करा-चाशनी मे 
तैयार नही किया जाता तो खराब होने की सम्भावना है, क्योंकि फलों के भीतर शर्करा के 
प्रभाव मे क्रिण्वन क्रिया सम्पन्न हो सकती है, साथ ही वायुरुद्ध प्रवस्या में इन्हें पेक करना 
प्रावायक है, भ्रन्यथा झ्ॉक्सीकरण से भी सरावियाँ उत्पन्न हो सकती हैं । 


है फ्रूट टॉफी 
(एण प्रणा००) 
फन्तों को भच्छी तरह घोकर, इन्हें पुनः 0- प्रतिशत पौटेशियम मैठावाई सल्फाइड 
पास मे 5 मिनद रक्कर निकाल कर घोयें। इन फलों का 5 मिनट विवर्णकिरण करऊे 
किण्यकों को निध्किय बनाना चाहिए। इसके बाद इन फलों का ग्रृदा बना 2 ० 
इस गूदे को स्टरोम जैकेटेट केतलियों मे या जल ऊष्मक को सहायता से वाष्पीकरण करें ता 
पह ह हो जाये । भगर फल का ग्रृदा 0.6 किलोग्राम या तो इसमे 6 किलो शर्करा, ह किलो 
*पुकोज, .6 किलो मक्खनरद्दित दूध-चूरों (मिल्क पाउडर) । किलो मबखनया वनस्पति 
धी परिताकर पकाएँ। ध्यान रखें कि दुध-चुर्णो को मामूली पाती में चटनीन्सा बनाई: 
मिलादें । इन्हें उसमे समान रूप से मिलाने के लिए भ्रच्छी तरह घोट दे । इसमे से एक कि 
जल से भरे स्तास में डालने से ग्लास के पैदे मे जाकर बैठ जाये तो समझता चादिए न 
यरैंडी बन घुकी है । इन्हें प्लेटों में 5 से 5 मिलोमीटर मोटाई में फैला दे। फैलाने के 
या वनस्पति घी से प्लेटों को लेपित कर दें, इन्हें ठडा होने दिया जाये ॥2 व 
पश्चात्‌ इसे चाही गई भाकृति मे कतरकर यथा चबकी की भाँति वाटकर यर्र देपर में 
सपेटकर पैकिंग किया जाये यह स्वादिष्ट ही नहीं, भपितु पौष्टिक प्रा्हार भीहै, जो 
दामक-बालिकाओ के लिए विशेष भ्राहार माना जाता है । 
फ्रंट टॉफी, भ्रमरूद, झाम, पपाया, केला, कटहल (फल), इत्मा' 
दनाईं जा सकती है | 


त्यादि धन्य फलों से भी 


छाणएछ 


श्रध्याय है ता 
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(एगाल्थाध्य्राएए 7:7000ए2५) 


पल 8 न जम जप अमल लक सन निन 


फल-तरकारी कै रमों व रस-पुक्त गृदो को हिमीकरण, शर्करा मिलाकर आंद्रीकरण 
करने की तकनीकी जानकारी, पग्रापको पूर्व प्रध्यायों में दी जा चुकी है । इस भरध्याय में, 
उन विषयों पर चर्चा करेंगे, जहाँ फल तथा तरकारी-रस का परिरक्षण केवल ऊप्मा द्वार 
बिता शकरा मिलाये ही या भ्ल्प शर्करा से साद्रीकरण द्वारा किया जाता है । 
सूछे फतन्‍्तरकारियों की भाँति रस को भी सांद्रीकृत करके पैक करने से परिवहन में 
होने वाले व्यय को कम किया जा सकता है। इसके लिए समुचित टेकनोलॉजी का प्न्वेषश 
वैज्ञानिकों द्वारा सन्‌ 899 भे ही भारम्म किया गया था । फलस्वरूप ब्राण वैक्यूम पंत 
(रिक्तक-्कदाही या केतली), जो भाषयुक्त हो था भाष-सलियों द्वारा य्में करने योग्य हो) से 
फल या त्तरकारी-रस को या यूदेयुक्त रस को सांद्रीकृत किया जाता है। इसी प्रकार सरदिश। 
रस को विपणन हेतु पैकिंग करने के पुवे, श्रावश्यकतानुसार ताजा रस मिलाकर उसमे 
ताजगी को पुनर्नीवित कराकर परिरक्षण सम्पन्न किया जाता है, जिसका भागे बिह्तार से 
प्रध्ययन किया जायेगा । साद्रीकृ फल-रस में ताथा फल-रस मिलाकर मा उसी फल प्ले 
प्राप्त छिलका सुगन्‍्ध की मिलाकर पुनः ताजेपन लाने की क्रिया को प्रग्नेजी में काट-बैक-विर्धि 
(टकणा: गाथा) कहा जाता है । गानले एक फ़लरस (ताजा) की तिक्स 20 डिगी 
है । सांद्रीकरण के पश्चाद उसको ब्रिवस डिग्री 65 हो गई हो तो उत्त रस में पुन ४2 
से 55० था चाही गई (पेकिंग के समय) व्रिवस पर साद्रीकृत रस प्राप्त करने के लिए 
भ्रवश्यकतानुसार ताजा रस भिलाने को क्रिया को कट-बैंक विधि कह्ठा जाता है) इंते क्रिया 
से रस में पत्पक्त जले हुए जेसे स्वाद को दूर किया जा सकता है। मौदुवर्गीय फल-रस को 
सांद्रीकृत किया जाय तो उनको सुगन्ध कप्मा प्रयोग से नष्ट ही जाती है। चाही गई 
(45०) दिक्स डिग्री पर सांद्रीकरण सम्पन्न कराते हुए. भी उसके ताजापन को बनाये रखने 
के लिए उसी फल के छिलके से प्राप्त सुमन्‍्ध या तेल आवश्यकतानुसार मिधाया जाती दै। 
बह भी घट-बेक विधि मे ही धातर है ( 
सांद्रीकर्ण-क्रिया कुछ हद तक घरेलू स्तर पर भगोवे मे भी की जा सकती हैः 
[जरुपी टमाटर-उत्पादों के सस्दर्भ मे चर्चा को जायेगी। परन्तु नीबूवर्गीय फल-रस, धनप्तात 
रख इस्पादि का सॉडीकरसण धरेलू स्तर पर अ्रसभव-सा है। लेकिन व्यावसायिक स्तर ४ 
परन्न-मिन्न यम्त्रो गो सहायता से उक्त क्रिया सम्पन्न को जाती है। इसके लिए विभिन्न 
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- वाष्पीकरणियों की सहायता ली जाती है, वे हैः---() बफलोवक अजीटेटेड फिल्म एवैपोरेटर, 
(8700६ #|00060 ह[ण 8५890०9(०7), (2) टिपिकल डबल अफेवट प्लेट एवपोरेटर 
($एां८क्ष 000०८ ॥#००७ ए]9(6 2५०फृ०क्ाण) तथा (3) फोर्जू ड सकु लेशन एवपोरेटर 
(४०००१ (०ण७७०॥ छए8एण०) इत्वादि । 





। 
र 
है 





चित्र संस्या-64 

५... उपयुक्त वाष्पीकशियों मे फोसेड्‌ सरकुलेशन एवेप्रोरेटर प्धिकाधिक प्रचलित हैं। 
असम एक पम्प की सहायता से रस का संचरणा कराते समय रस एक ट्यूब में बार-बार 
कुपर फेंका जाता है, जहां रस के जल को वाध्प रूप में परिवर्तित कर बाहर निकाला जाता 
है | इसी प्रकार बार-बार संचरण कराकर रस को चाही गई ब्रिक्स डिग्री पर पहुंचाकर 
पाद्रीकरण सम्पन्न किया जाता है। उपयुक्त वाप्पीकशियों का रूपॉकन इस प्रकार दिया 
हँपा होता है कि 9] से 550 सेम्टोमीटर (3 से 8 फीट) वेग (ंलोपिटी) के क्रम मे ट्यूब 
में रस को फैका जाता है। इस दाष्पीकरणी की सहायता से फल तथा तरकारी व्यवसताय- 
गालाप्रों में विभिन्न फल तरकारी-रसों को 70% ब्रिकस तक साँद्रीड्ूत शिया जा समेगा । 
सांद्रीकरणी की नली (दुयूड) को प्रावश्यक्तानुसार गर्म रखने के लिए विद्युत बी सहायता 
सी जाती है । उपयुक्त सांद्रीकरशियाँ जटिल (सोफस्टोने टेड) यन्त्रों में प्राती हैं। 
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वाष्पीकरणी द्वारा सेव-रस का 60? से 65? ब्रिक्स पर, अंगूर तथा टमादर-र्त का 

१0 द्विक्स पर सांद्रीशरण किया मायर है अधिक जगतकारी के लिए इस ग्रन्य में उल्लिलिंते 

संदर्म ग्रन्थों की श्रोर, विशेषकर 'क्रूट एण्ड वेजीटेदल जूस प्रोसेश्चिय टेकनोलॉजी नामक 
न्यं की ओर ध्याव अाकापित किया जाता है 


सेब-रस सांद्रीकरण प्रक्रिया 


सेव को यथाविधि घोकर, प्रनचाहे भागों को अलग कर कतरा जाता है तथा पहनर 
या फ्रेटर की सहायता से उसका गूदा बना लिया जाता है । इस समय उममें 200 णै० पी० 
एम० के श्मुवात से रात्फरडाई प्ॉव्साइड मिलानी आवश्यक है, ताकि उसमे बश्ूकरण 
नही हो सके । इसके बाद! प्रतिशत के धनुवात से पैबदीनोल-ए वामक किप्वक [एन्गाइ१) 
श्रच्ची तरह मिलाकर 2 घण्टे रखा जाता है। दुसरे दित प्रगर राव भर इता जाता कै 
तो सेब-गूदे में से रत मिकाला जाता है । यह क्रिया सेण्ट्रीप्यूज यन्त्र की सहायता से सम्पन्न 
की जाती है। प्राप्त रस का पलेश पास्चुराइजर (क्षण पास्तुरीकरणी) की सहामता से 80 
से» ताप पर पास्तुरीकरण कर रस को पुनः 40 से० पर लाया जाता है। ईव 4] 
फोर्ड सरकुलेशन एवेपोरेटर या तददुल्य किसी पत्य वाष्पीकरणी की सहायता से रत हे 
सांद्रीकरण किया जाता है, ताकि उसको ब्विंकस डिग्री 60-63 प्राप्त हो क्षके बाद्वीशित 
रस मे पुनः उतना ही फल-रस मिलाया जाता है, ताकि झ्राप चाही गई ब्रिक्स डिग्रो (40, 
45%, 507) वर ला सकें। साधारणतया वाजे सेब-रस में करीब 227 ब्रिकत पाई जायेगी। 


इसी अकार सांद्रीझृत रस में पुतः ताजा फल-रस मिलाकर ताजगी लायी जाती है श्ते 
कट-वैक विधि कहा जाता है ( 


इसी प्रकार उत्पादित रस को बाहिकाग्रों में भरकर, संसाथत करके विपरन हैठ 
भेजा जाता है । इसके बाद उपभोक्ता, बाजार से लाये हुए सांदीकृत फत-रस में पुन. उतती 
भाषा में जल मिलाता है, ताकि ताजे फल-रस के वराबर के ब्रिक्स डिग्री पर (0 से 32) 
फुल-रस प्राप्त हो सके । प्रन्य फलों से भी रस तिकालकर सांद्रोकरण दिया जाता है; लेकिंग 
पैविटतोल-ए नामक रिप्वक केवल उन पलों के गूदे में मिलाये जाते है, शिनमें पैविटन हों! 
प्रन्‍्य क्रियाएं समस्त फलों में सेव की भाँति की जाती हैं।. 
विपरोत परात्तरण सांद्रीकरण (ए0/श5९ 05088 (१०७९९॥॥28070) 

पराशरण क्रिया द्वारा फला को सुखाते की क्रिया के बारे में पहले ही चर्चा की जा 
चुकी है । यहाँ फल-रसो का बिता तापोपचार से विपरीत (उल्टा) परासरण क्रिया द्वारा 
फिम प्रकार सांद्ीकरण किया जाता है, इसके बारे मे चर्चा की जा रही है। इस क्रिय से 
उत्पादित फल-रख में किसी प्रकार के विपरीत गुर नही पाये जाते हैं, जैसे कि ऊष्मोपचार 
विधि से आप्त फ़त-रस में पाये जाते हुँ! कहने का तात्वय यह है कि विपरीत परासरस 
क्रिया से उत्पादित इस में जब मिलाने के पश्चातु ताजे फल-रस मे पाये जाने वाले भ्रधिकांग 
पोषक-गुरा हो नहीं, भरवितु वर्ण तथा सुगन्‍्ध भी उतनी ही पाई जायेगी । 

प्राप भसी-माँति जानते हैं कि दो विभिन्न घोलों को, जो पुक-दूसरे से भ्रश्िक गाड़े 
हों, एफ प्रद्धों सारगस्य मिलनी (5८ए्या-एट्टपाव्उ७८ फरल्पा0:४7०) की सहायता से झलग 
किया जाय तो साधारण परिस्यिति में पयागरण दबाव में उत्पन्न भस्तर के कारण मद , 
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बोल में से गाढे घोल कौ तरफ जेल उस समय तक बढ़ता रहेगा, जब तक दोनों घोल बराबर 
(जतयुक्त) न हो जाएँ। इस क्रिया को पससरण क्रिया कहते हैं । 

इसके विपरीत उपयुक्त परिस्थिति में, हाइड्रोलिक द्वारा उन दोनों के ऊपर दबाव 
दिया जाये तो मंद घोन मे से जल गाढ़े घोल में बहने की बजाय गाढ़े घोल में से जल मंद 
घोल की तरफ बहने लग्रेगा । फलस्वरूप भाढा घोल भौर अधिक गाढ़ा होता चला जायेगा । 
यह क्रिया उस समय तक कराई जा सकती है, जब तक चाहे गये साद्रीकरण पर घोल नहीं 

पहुँच जाये | इसको ही विपरीत परासरण क्रिया कहा जाता है । तु 

इस विधि के भाधार पर ताजे फल-रस का प्रयोग कर उसमें से जल को प्रलग कर 
चाही गई ब्रिक्स डिग्री (40 से 70) पर पहुँचाकर सांद्रोकरणश किया जाता है । 

यह विधि स्वंप्रथम समुद्री जल से पौने का जल बनाने के लिए सम 970 मे 
सोरिया राजन ने प्रस्तुत की थी, जो झाज पेय जल-समस्या को हल करने के लिए उपयुक्त 
मानी जा रही है। 

भाज विश्व के विभिन्न देशो में विपरीत परासरण फ्रिया से फल तथा तरकारी-रसों 
के साद्रोकरण के लिए उपयुक्त विधियों का भ्रनुसन्धान चत रहा है । भारत भी इस विशेष 
' परिस्षण प्रग्याली में पीछे नही है। सद्‌ 974 में रूसमणी तथा साथियों ने विपरीत 
प सश प्रशाली खाद्य-पदाथों मे किस प्रकार उपयुक्त हो सकेगी, इसके सर कंन्द्रीय 
खाद्य प्रोधोगिक भनुमन्धान शाला मे अध्ययन कर बताया कि फल-रसो को इस विधि द्वारा 
सांद्रीकरए कराया जा सकता है। फलस्वरूप ऊष्मोपचार द्वारा सांद्रीकरण करने मे दोने 
वाले खच को भी कम किया जा सकेगा। इसके लिए रस निकालने के उपस्करी तथा मन्त्रो 
के प्रतावा विपरीत परासरण क्रिया सम्पन्न कराने वाली हाइड्रोलिक प्रैश युक्त रिवर्ज 
भोसमोसिस कॉन्‍्सनट्रेटर की प्रावश्यकता होती है । 


टमाटर तथा रमाटर उत्पाद 
(पै0फ॥065 झ0्त प 0० ए:०0०८५) यु 
सब्जियों में सर्वाधिक परिरक्षण तेथा कंनीकरण टमाटर तथा उनके उत्पादों का 
किया जाता है। सन्‌ ]980 तक 5629 मैट्रिक टन टमाटर उत्पाद तैयार हुप्रा था। 
इसमें प्रधिकांश सांदीकृत उत्पादों का कैनीकरण तथा बोवलोकररा किया जाता है : टमाटर 
भारोग्य-प्रद है । तरकारी उत्पादन में झालू तथा शकरकन्द के बाद टमाटर का विश्व में 
पीसरा स्थान है। इसका अन्य सब्जियों की प्रवेक्षा प्रधिक कनीफरए किया जाता है। 
टमाटर में अधिक स्फूतिदायक, पाचनकारक गुणों के प्रलावा श्ोपधि-गुण भी पाये हु हूँ । 
टेयादर का गुदा सथा रस शीघ्र पाचतकारो है। साथ ही ध्रामाशय-रस का भी उद्दीपन 
फैरता है, रक्त शुद्धिकरण कर भ्रामाशय को साफ रखता है विशेषकर प्रामाशय मे फ्से 
विष को बाहर निकालकर टमाटर हमें नोय्रेग वना देता है । म्रह में होने वाले छात्ते जंदी 
याद के लिए भी यह एक भौषधि है। गूरिक प्रम्त के रोगियों को घोड़कर करीब-करीव 
सभी के लिए यह उपयोगी है । हु 
यूरोप तथा प्मेरिका में ऊपर का दुघ पीने वाले शिशुझों को सम्तरा रस के हक | 
दमाटर का रस पिलाया जाता है, जो शिशु को सन्तरा-रस के बटावर ही नौरोग रख -० 


सैद्वायक होता है 
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भारत में टमादर शीत-ऋतु तथा ग्रीष्म-ऋतु में बोये जाते हैं, परन्तु शीत-ततु क्के 
टमाटर प्रीष्म-ऋतु के टमाटरों से अधिक उत्तम हैं, क्योंकि उनमें अधिक ठोस पदार्थ पाया 
जाता है। भारत में मुस्यतया टमाटर की दो किसमें बोई जाती है, वे हैँं-गोलाकार बड़े 
टमाटर बचा अण्डाकार छोटे टमाटर । उपयुक्त दोनों किस्में--प्रविक ठोस पदार्थ वाले तथा 
रस बाले सूर्से टमाटर---सरांद्रीकरण के लिए उपयुक्त होती हैं । 

प्रूतत तथा साथियों (978) ने 0 विभिन्न किस्मो के टसाटरों का कोचर बताकर 
प्रष्ययन किया कि कौनसी किस्म, कँंचप के लिए अधिक उपयुक्त है । उनके प्रनुसार 
उप्युक्त किस्मे हैं--परजाब, केशरी, पूसा, रूबी, केत्रुत भ्रगेत्री, सलेक्शन-] 2, सलेवशव-20, 
पंजाब छु धारा, श्रोग्टन किन्सकी, पंजाब ट्रोपिक कोल्डस्ट तथा छोस वराइदी (एच? एस 
70 >< डब्लू वी 700) +८ (एच०एस० १0 पंजाव केशरी) । 

फचप उत्पादन के लिए कैहुत झग्रेती सबसे उत्तम पाया गया । द्वितीय नम्बर पूरा 
रूबी सथा 'कोस वराइटो (एच० एस० 0 »८ डब्लू वी 700)» (एच० एंश्० 0)6 
पंजाब केशरी) तथा उसके बाद सलेक्शन-2 यधाक्रम रहा । संच्रयन के उपरान्त पजाव 
छु बारा, पूसा रूबी तथा सलेक्शन-2 इत्यादि वर्ण तथा सम्पूर्ण गुणों के लिए उत्तम पागे 
गये । 

टमाटर जब परिपक्व नही होता, तब हरे रग का होता है । धीरे-धीरे पीलापन लिए 
सफेद होते हुए पूर्ण विकसित होते ही वे पीले हो जाते हैं। पीला बर्ण टमादर में करोिन 
उत्पन्न होने के कारण होता है, जो वांछनीय है। परन्तु गहरा लाल होते ही टमाटर के 
गुण में सम्पूर्णोता थ्रा जाती है । लाल बग्एं लिकोमिन की बजह से होता है । 

टमाटर से टमाटर-शोरवः (टमाटर प्युप्ररए (४०४६८), टमाटर लेई (टमाटों पेस्ट 
प्र08005 4४०), दमाटों कैचप, साँस, टमाटी सूप, चटनी इत्यादि बनाये जाते हैं । यहाँ 
टमाटर साद्रीकरए को हो चर्चा की जायेगो, अ्रन्य उत्पादों के बारे में प्रस्यश्न॒ चर्चा की जा 
चुकी है 
।-टमादर प्पुग्ररए (ई०७॥0० ?छ7९०) 


इसके लिए टमाटर का गुदा-युक्त रस ऊष्प-दिधि से निकाला जाता है, जो भरपत्न 
चचित है । इसके लिए श्रध्िक गुदे तथा कमर रस वाले किस्म के टमाटर को चुतना चाहिए। 
इस प्रकार प्राप्त रक्ष-युक्त गदे में नमक मिलाकर या बिना मिलाये ऊब्मोपचार द्वार * 
सादीव-रए फर प्राप्त उत्पाद 0:7 से 25 प्रतिशत घन-पदार्य हो तो इन्हे टमग्टर शोरवा या 
टमाटों ध्युपरए बहते हैं। 07 से 2 प्रतिशत घन-पद थे युक्त शो रबे को सध्यम श्रेणी 
शोरवा तथा ।2 से 25 प्रतिशत घन-पदार्य युक्त शोरबे को ठोस दमाटर शोरवा कहा जाता 
है | यह पड विशेष रूप से पश्चिमी देशवासियों का एक प्रमुख साथ पदार्थ है 
2-टठमादों पेस्ट (पर०क्रन्न० 0४६६९) 


डमाटर शोरबा को भागे झौर साद्वीकरण किया जाय तो टमाटर लेई प्राप्त होगी 
इसमे फम से फम 26 से 33 प्रतिशत घन-पदार्ष होता चाहिए । टमाटो पेस्ट इटलीवासियों 
बा एक प्रमुख भाहार है। मारतीय टमाटरों से बना पेस्ट वहाँ सर्वाधिक लोकप्रिय है, 
परन्तु इसका उत्पादन झाज भी मारत से नय्रण्य है, बयोकि इसके उत्प्रादन के लिए विशेष 
सांडीकरणियों की भावश्यकंता होती है, जो भारत मे प्राप्त नहीं हैं। प्रयोगशाला स्तर के 
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ट- 
एक सांद्रीकरण का विदेश से आयात किया गया है, जिसका केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक 
अनुसंघान संस्थान, मैसूर में प्रयोग किया जाता है। इसके झलावा व्यावसायिक स्तर पर 
कुछ बड़े कारखानों में काम में लिया जाता है, जो विदेशों की माँगों को पूरा नहीं कर पाता । 
3-टमाटो कैचप (7080० ए०६कण्फ) 


आज सारे विश्व मे, विशेषकर भारत में, फलवेयो की भाँति टमादों कैचप का 
सर्वाधिक प्रचार है। गृदायुक्त टमाटर के रस को साद्रीकरण करने से 25 प्रतिशत कुल 
घुलनशील घन-पदार्थ कम से कम पाया जाना चाहिए। इसमे चाही गई श्रम्लता ॥'2 
प्रतिशत है । 

यह पदार्थ भी सांद्रीकृद टमाटो प्युप्नरए या पेस्ट इत्यादि को पुनः तैयार कर उसमें 
चाही गई मात्रा मे मसाले तथा गर्म मसाले, शर्करा, नमक तथा सिरका (या ततृतुल्य मात्रा 
में एसिटिक प्रम्न) मिलाकर तंय"र कर बोतलों में भरकर परिरक्षण किया जाता है । 


4-टसाटो सॉँस (0फ्॥० 547९७) 


टमाटों साँस भी टमाटो कंचप की भाँति तैयार किया जाता है। कंचप में 25 से 
30 प्रतिशत तक कुल घुलनशील घन-पदार्थ होना भ्रनिवायं है, जबकि टमाटों साँस में 6 
से 24 प्रतिशत काफी है । कहने का तात्पयं है कि टमादो साँध, केचप की भाँत गाढ़ा नहीं 
होगा। गिरधारोलाल तथा साथियों (959) ने इसमें मिलाये जाने वाले मसाले तथा गर्म 
मसालों में भी थोडा-बहुत प्रन्तर दिखाया है । 
$-टमाटो सुप (०7७४० 8000) हे 

टमादों सूप एक पाचनकारी पदारथे के रूप में मुख्य श्राहार के पहले या बाद र्म 
लिया जाता है। इसके लिए पहले गरुदायुक्त रस निकालकर उसमें मबखन, भरारोट का 
भाटा या तत॒तुल्य पन्य पदार्य मिलाकर गमाढा किया जाता है ताकि उसमे कम से केम कुल 
घुलनशील घन-पदार्थे 7 प्रतिशत रहे । इसमें मसाले तथा गर्म मसाले मिलाकर तंयार किया 
जाता है, जिसकी प्रन्य उत्पादों की भाँति प्रागे चर्चा की जायेगी । इसके भलावा ऊुछ प्रन्‍न्य 
उत्पाद भी टमाटर से बनाये जाते हैं, वे हैं--हॉँट टमाटो साँस (चरपरा टमाटर साँस), 
टमाटों घिली सॉस (टमाटर मधाला सॉस), चटनी इत्यादि | इसमे चटनी को छोड़कर प्रन्य 
साँस को भारत में टमाठो कंचप, टमाटो सॉस की भाँति उतना प्रचार नही मिला है । चटनी 
तो भारत की ही देन है, जो विदेशों द्वारा प्रपनाई गई है । तप 

टमादर के अलावा कुकुरमुत्ता, झाम, सेव, करोंदे, भाँवले इत्यादि से भी साँद्रीकृ 
उत्पाद बनाये जाते हैं । इनके बारे मे टमाटर उत्पादों को चर्चा के बाद इस प्रध्याय मे ह्वी 
चर्चा की जायेगी । ॥ 


टमाटर सांद्रीकरण तया उसका संसाधन ० 

तप्त विधि से निकाले गये गूदायुक्त ट्माटर-रस का झौसतन कुल घतलदाओ 5:66 
प्रतिशत होगा, झगर उसका तापमान उस समय 687 फारनहीट हो । इस रत्त वय भार 
गुरुत्व (59८९०६० हाइश/9) उस समय १70240 होगा । कुल घननदार्थ का प्रशागद 
विभिन्न विधियों से मालूम किया जा सकता है, जैते--एक निश्चित तोल के रस की भोवन 
(0४६७) मे मुख्ाकर,  रिफैबट्रोमोटर की सहायता से तथा हाइड्रोमीटर द्वारा उसका 
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आपेक्षिक गुरुत्व (57९०१ 80श9) मालूम करके। साधारणवया प्रापेक्षिक गुरुत्व-विधि 
संनोपजनक मानी जाती है | एक मोटे कपड़े की सहायता से रत को छानकर, छने हुए रस का 
आवेक्षिक ग्ुरुत्व एक हाइड्रोमीटर की सहायता से मालूम किया जाता है, रख का तापमान 
68९ फारनहीट होना चाहिए । इसके अलावा छातने के पूर्व भी उसका झापेक्षिक गुर 
अवश्य मालूम किया जाता है। श्रगर झावेक्षिक गुरुत्व मालूम करते समय, रसक 
ताप्रमान 68" फारनहीट से भिन्न ही तो वाप-शोषन की प्रावश्यकता होगी ! इसके भनुध्तार 
मातकीकृृत सारणी के श्राघार पर आ्रापेक्षिक गुरुत्व तथा घन-पदार्थ का प्रतिशत, दोनों के 
आ्रापसी सम्बन्ध के भ्राधार पर कुल घन-पदार्थ का प्रतिशत निर्धारित किया जाता है ! इसके 
लिए सारणी स० ] (टमादो पल्प), नं० 2 (टमादों पेस्ट), नं० 3 (टमादों केंचप) तथा ताप" 
शोघन के लिए सारणी स० 4, 5 एवं सारणी सं० 6 का भलग-अरतग सांद्रीकरण डि्रियो 
के टमाहों पल्‍प के परिमाण मालूम करने के लिए झवलोकन करें। 
टमाटर-रस का विश्लेषण 

उच्चकोटि के टमाटर उत्पादों के लिए एक कारखाने में हमेशा मातकीकृत दमांढर 
रस का प्रयोग करना चाहिए । इसके लिए वहाँ समय-समय पर प्राप्त टमाटर का विश्लेषण 
कर कमी दूर कर देनी चाहिए, क्योकि हमेशा एक ही किस्म के टमाटर को काम में लेते 
हुए भी समय-समय पर प्राप्त रस मे मामूली-सा क्‍न्तर भरा सकता है । फलस्वरूप प्गर 
प्रानकीकृत नहीं किया जाता तो प्राप्त उत्पाद एक-समान (स्वाद इत्यादि) नहीं रहेगा । 
इसलिए रस का विश्लेपण व्यावसाधिक स्तर पर श्रत्यावश्यक हो जाता है । 

लालसिंह एवं मिरघारीताल (944) ने भारतीय विपणी ते प्राप्त 6 मिक्ष-भिन्न 
टमाटर रस का विश्लेपण किया, जिनमे दो भारतीय निर्माताओं तथा चार विदेशी 
निर्मताओं के थे | इनके विश्लेषण के भौकड़े निम्न सारणी में दिये जा रहे हैं । 


सारणी-7 








रस का शापे- निष्यद रस रस में रहे घत- 00 सीसी रस 00 सीसी 
क्षिक गुरुत्व का झझापेक्षिक पदार्थ का मे रहे लवण रस में रहें 
निर्मित देश (68? एफ). गुख्त्व प्रतिशत सोडियम वतोराइड कुंल प्रम्ल, 


(88% एफ) कै रूप में मलिक भम्ल 
के रूप में 
भारतीय-३_ 70387 3 036 भ्र्या | 74 959 
# 2. 4:0292 3027 6:95. एच 0:56 
विदेशी-.. :0240 7१022 5:66 989 038 
ह 2. ॥0240 4-022 566 079 90.36 
# 3. 40334 703॥ 4799 0-84 0-49 
के 4. (0250 4023 59] 0-82 038 


न +म्ततत+-__..._.हलतहततहतुी0ते०ी२२08त8हुवुी2२...-+7 


सालसिह गिरधारोलात 7944 


सांद्रीकृत उत्पाद 473 


परिरक्षस के झ्रारम्म-काल में टमाटर के गूटायुक्त रस को सांद्रीकरण के लिए कांप्ठ 
मे वनी पाचकोकरणी झथवा रांगरा-्लेपित ताम्र से बनी पाचकीरणी काम में ली जाती 
रहीं | काष्ठ से बने बतंनों में शक्तियुक्त वाष्प वाली नलियों की सहायता से टमाठर को 
पाचकीकरण किया जाता था, झाज भी ताम्र से ही नहीं, भ्रपितु पीतल से बने बतनों को 
उचित चूल्हे में रखकर सांद्रीकरण करने की प्रथा प्रचलित है। परन्तु यह विशेषता घरेलू 
स्तर पर ही काम मे ली जाती है । उपयुक्त वतेनों मे सांद्रीकरण करने से कुछ खराबियाँ 
पाई गई, फलस्वरूप भाज के लिए एल्युमीतियम या स्टेनलेसस्टील से बने बर्तेव श्रधिक 
उपयुक्त माने जाते है । 
छोटे-मौटे व्यवसायी टमाटर को सांद्रीकृत करने के लिए स्टीम जैकेटेट केतली, जो 
जैम, जैली इत्यादि बनाने के लिए काम झ्ञाती है, को काम में लेते हैं। इस पाचकीकरणी 
को खुली पाचकीकरणी (टॉप झोपन कुकर) कहा जाता है। आवश्यकतानुमार 20 लीटर 
पे 500 लीटर क्षमता वाली स्टीम जैकेटेट केतली भी आज भारत के विभिन्न कारखानों 
में काम मे ली जा रही है । इनका झपने देश में ही निर्माण किया जाता है। विकम्तित देशो 
मे उपयुक्त क्षमता से कहीं भ्रधिक क्षमता वाली केतलियाँ प्रचलित हैं । इन केतलियो का 
दैदा तथा मुह चौड़ा होने के कारण इनमे झ्धिक ऊष्मा ग्रहण करने के साथ-प्'थ वाष्पी- 
करण क्षमता भी भ्रधिक होती है। इन कैतलियों मे भाष-युक्त नलियाँ या तो उसके पैदे पर 
बीच भे लगी हुई होती हैं या उसकी दीवारों के चारो तरफ भाप पहुँचाने के योग्य रूप मे 
रूपॉँकन की हुई होती हैं। बीच मे लगी हुई भाष-युक्त नलियों का व्यास 7 5 सेल्टीमीठर 
होता है तथा 800 लीटर क्षमता वाली केतली हो तो, उप्तमे भरा हुप्रा रस 35 से 45 
मिनट में उचित रूप से ऊष्मोपचार करने पर भाधा रह जायेगा १ 
खुली पाचकीकरणियों में दो प्रकार से साद्रीकरण किया जा सकता है | टमादर 
रस केतलियों पे उनना ही डालते हैं, जितना भरने से उत्की भाष-युक्त सलियाँ डूब जायें । 
रस भरने के पहले केतली में तथा उसकी भाष-युक्त नलियो में स्नेह-लेपन किया जाता है ताकि 
टणटर रस उवलकर बाहर न निकल जाय तथा विटामित 'सी' का नाश भीन हो सके । 
इसके लिये साघारणणतया मक्खन, वनस्पति घी या काकडे का तेल काम में लिया जाता है । 
इसके लिए बलेनों में रस भरते के पूर्व तथा पश्चात्‌ जैली पाचक्रीकरणी की भाँति ठमाठर 
के रस के ऊपर भी मामूली तेल डाल दिया जाता है । कुछ व्यवसायी रस उबलकर बाहर 
भाने से रोकने के लिए सिलिकोन का प्रयोग भी करते है । 
दूसरी विधि से सांद्रीकरण के लिए थोडी मात्रा में रस डालकर सांद्रीकरण करते 
रहते हैं. उसके झ्नुसार पुनः रस डालकर सांद्रीकरण क्रिया चालू रखते हैं। इस क्रिया से 
केतली की क्षमता के झनुसार सांट्रीकरए सम्पन्न कराते दें, प्र्धात्‌ यदि एक केतली की क्षमता 
]00 लोटर है तो उसमें पहले 9 लीटर रस डालकर साद्रीकरण करते हैं, जब रस 3 लीटर 
हो जाये तब पुनः 9 लीटर रस डाल दिया जाता है तथा जब कुल सांद्रीकृत रस 6 लीटर 
हो जाये तो उसमे पुनः 9 लीटर रस डालकर क्रमशः सांद्रीकरण चालू रखते हैं। इसी प्रकार 
जब 00 सोटर रस फो उस केतली में डालकर 33733 रह जाये तब, कंचप के लिए हो 
तो तब चाहे गए कुल घुलनशील पदार्थ का परिरक्षण किया जाता है। इसी प्रकार रस को 
थोड़ी-चोड़ी मात्रा में चाहे गये गाढ़ेपन में पहुँचाकर पुतः ताजा रस डालकर गाढ़ा बनाते 
जाते हैं, जब तक केतली की धामता के घनुसार सांद्रीकरण किया जा सके । 
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रिक्तक पाचकीकरणी (बैक्यूम कुकर) एचटटप्रण (०००९० 


यह स्टैनलैसस्टील से बनी दो विशेष नलियां हैं, जो चारों तरफ से दूतरी भाप-ुर्क 
सलियों से ढकी हुई होती हैं। इस प्रकार की पाचक्रीकरणी चाही गई क्षमता वाली प्राप्त 
की जा सकती है । इनमे कुछ पाचकीकरणी वायु-दवाव से काम करती हैं, तो कुद्च प्र 
रिक्तकावस्था से । इद पाचरीकरणियों की भाष-्युक्त नलियाँ बॉयतर से झाने वाली आप 
नलियो मे जुडी हुई होती हैं। प्रावशपकतानुसार भाष को पाचकीकरणी में पहुँचाने के चिए 
उपयुक्त विधि से रूपाकित की हुई होती है । भाप से गर्म होते बाली इंस पाचकीकरणी गा 
प्रथम नली के भीतर टमाठर-रस पहुँचा दिया जाता है, तब भाषोषचार के कारए मै 
म्रे रस घबलने लगता है ! यह रस उबलते-उबलते ऊपर से नीवे की शोर बहने लगता हैं 
कसस्वरुप नतियों के ऊष्मोपचार के कारण सादीक्ृत होकर नीचे पाता है, वहाँ मे दूसरे 
पर्ष द्वारा रस को पुनः ड्वितीय तती के ऊपर पहुँचा दिया जाता है और हे भाषोपचार कै 
फ्रारण नत्ियों में टमाटर पुनः उबलकर सांद्रीकृत हो जाता है। दोनों वलियों में बहने वाले 
८माटर के रस के वेग को कम करने से श्रधिक साद्रीकृत भौर वेग बढाने से कम साद्ीहत 
ठमाटर-रस प्राप्त हो जायेगा । जिस प्रकार चयकी से निकलने वाले आटे को दैसकर परसा 
जाता है, उसी प्रकार प्रथम बार मिले सांद्रीकृत टमाटर का विश्लेषण करके भी इस किया 
को मालूम किया जाता है । इसलिए चाहे गये सांद्रीकरण पर प्राप्त होने के योग्य श्रवत्या 
में इत पाचकीकरणियों को चलाने तथा नियस्तित करने के झनुरूव रूपांकित किया इभा 
होता है । इस यन्त्र की एक विशेषता यह है कि इसमें ववथन्क से कम तापमान रे 
पाचकीकरण किया जा सकैगा, पर्थात्‌ टमाटर का रस 00? से० से भ्रधिक तापमान पर 
उबलता है तो उपयुक्त पाचकीकरणी में 78 से० मे भी उबलेगा, फलस्वरूप सांद्रीकृत हो 
जायेगा । इसको एक श्रेष्ठता यह भी है कि यह कम ताप-अ्रयोग के कारण पर्न्य फ़त्त 
त्तरकारी-रसों को भाँति टमाटर-रस की भी सुगनन्‍्ध, वर्ण वथा विटामिन ध्सी! के उत्पाद में 
रोके रतने में सहायक होती है । विटामिन-'सौ' का नाश वायु के झभाव से नहीं होता, 
सयोकि जहाँ वायु सम्पर्क से पाचक्रीकरण होता है, वहाँ प्रॉक्सीकरण भी झतिवायय है । जहाँ 
आॉव्सीकरण होगा वहाँ विटामिन 'सी” का साश भी स्वाभाविक है । मे 

टमाटर का रस गुदा-युक्त जब चाहे गये समापन विन्दु पर पहुँच जाता गा तब 
पाचकीकरणी की रिक्तावस्पा मंत्र कराकर तापमाव को 00" से० पर पहुँचाकर 0 मिनट 
ऊष्मोपचार कर लेने से उत्पाद निर्जर्मीकृत हो जाता है । 
समाप्त बिन्दु (809 9"0) या समापन विन्दु 

समाप्त बिन्दु, चाहे गये सांद्ीकररण के आधार पर भिन्न-भिन्त रहेगा । साधारएतया 
टमाटर के गृदायुक्त रस का है भाग ऊप्मोपचार झौर वाष्पीकरण द्वारा कम कर दिया जाता 
है झौर ई भाग शेप रहता है । इस समय काम में लिये ग्रये गुदा-्युक्त रख में पाये गये 
घन-पदाय के भनुपात में कुल घन-परदार्थ भी बढ़ जायेगा। इसके लिए यदि पाचकीकरसी 
मे, विशेषकर भाष-सुक्त केतलियों मे, पंशांकन किया हुमा होगा तो किसी प्रकार की कठिनाई 
नहीं होगी | प्रारस्भ में केतलियों में डाला गया रस 909 लीटर हो भोर सांड्रीकरण कै 


पश्वादु यदि टमाटर-उत्पाद केतली के नीचे जहाँ 300 सोटर भंकित है, वहाँ पहुंच जाये तो 
समझ सेना चाहिए कि उत्पाद समाष्त-विन्दु पर पहुँच गया है । 


कुल घन- 
पदार्थ 40९ 
पेंटीग्रेड पर 
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सन्दर्भ सारणो-। 
टमाटर गुदा (707श० एणए) 
अपेक्षिक रिफ्रॉक्ट्रो मीटर निध्यद का झापेक्षिक 
गुरुत्व अपवत्तेनांक द्विब्स मान गुरुत्व (20? से० पर) 
2 £| 4 5 
लि ता 5 पद 5 5 
.062 .3384 3.7 .050 
.066 .3386 3.8 .054 
.07] .3387 3.9 .058 
075 ]3388 4.0 062 
.079 .3390 4 .066 
.083 .339] 4.2 ]070 
.088 .3393 4,3 ]074 
.092 .3394 4.4 078 
.096 .3396 4.5 ]082 
3,0200 .3397 4,6 086 
.,0205 .3398 47 .090 
१0209 ] 3400 4.8 .094 
3023 .340] 4,9 .098 
3 027 ] 3402 5.0 ]0202 
,0222 .3404 5.] ]0207 
.0226 .3405 52 024 
.0230 ].3407 5.35 ]025 
3 0234 .3408 - 54 ]029 
.0239 .3409 55 .0223 
.0243 3.34] 55 .0227 
3.0247 .342 56 .023] 
.0255 .344 57 .0235 
.0256 3.3445 58 0239 
.0260 ६ 346 5.9 ]0243 
.0264 .348 60 0247 
.0268 ]349 6. .025] 
.0273 ]3420 62 ]0255 
].0 277 .3422 63 .0259 
]028] 5 4 3423 64 .0263 
3.0285 *. १.3425 6.5 .0267 
3.0290 १.3426 66 .027] 
.0294 .3427 6.6 ] 0275 
.0298 .3429 6.7 ,0 279 
]0302 .3430 6.8 ] 0283 


476 फ़ल-तरकासी परिरक्षणा अब 7 पाप 5 65 


50 हक अजित आसका 

| 2 3 ह। र 

74 2,0307 3.,3432 6.9 ' 4.0287 
7.5 2.0374 3,3433 7.0 .029] 
7.6 4035 .3434 हि । 4 0295 
7 ] 0349 7.3436 7.2 4,0299 
78 .0324 .3437 7.3 4.0303 
7.9 4 0328 4.3439 7.4 4.0307 
8.0 ] 0332 3 3440 7.5 4.034] 
व 0336 4.344] 7.6 ,035 
8.2 ,034] .3443 77 .039 
8,3 .0345 8.3444 7.8 4 0323 
8.4 4.0349 :3445 7.9 4.0327 
8.5 4.0353 7.3447 7.9 4,0334 
86 7.0358 4,3448 80 .,0335 
87 4.0362 3.3450 8. 4.0339 
8,8 4.0366 4 345] 8.2 .0343 
8.9 4,0370 2,3452 8.3 .0347 
9.0 4.0375 ॥ 3454 8.4 4 0354 
9. 4 0379 4 3455 8.5 7,0355 
9.2 4.0383 7.3456 8.6 4.0359 
9.3 .0387 3 3458 क। 4.0363 
9.4 4,0392 4.3459 8.8 3,0367 
9:58 4.0396 4 346] 89 4.037] 
9.6 4.0400 3.3462 90 ॥ 0375 
9.7 0404 4,3463 9 4.0379 
9.8 4.0409 4,3465 9.2 7 4,0383 
9.9 4.0443 4.3466 937] /_+ ,0387 
0.0 ,04]7 4.3468 9.3 4.0397 
703 .042] 3.3469 94 .0395 
80.2 4.0426 7.3470 9.5 3,0399 
40.3 7.0430 3472 9.6 4.0403 
0.4 .0434 3.3473 97 .0407 
40.5 4 0438 4.3475 9.7 4.047] 
40.6 4,0443 3,3476 9.8 4.0445 
0.7 2.0447 4.3477 9.9 4.0489 
0,8 .045[ 4.3479 70.0 7.0423 


40.9 4.0455 4.3480 30.] 7,0428 


सांद्रीकृत उत्पाद का 

] 2 3 ह 5 
.0 .0460 .348॥ 0.2 .0432 
॥. .0464 . ] 3485 0.3 .0436 
4.2 ] 0468 ]3484 0.4 .0440 
१.3 .0472 .348 6 ]0.5 ] 0444 
॥.4 ,0477 .3487 ]0 6 .0448 
॥.5 3,0484 ].3488 0.7 ]0452 
१6 .0485 .3490 00 7 ]0456 
(१ ,0489 .349] 0.8 ].0460 
.8 .0494 .3493 0 9 .0464 
4.9 .,0498 .3494 0.0 .0468 
2.0 .0502 .3495 ]. .0472 
82.] 3,0507 3406 8.2 न 
2.2 3.058] 3 3498 ].3 न+ 
2.3 .055 .3500 4 ल्+ 
2.4 .0520 .350॥ 4.5 न 
2,5 .0524 .3502 * .6 न 
2.6 .0529 .3504 .6 न 
2.7 ,0533 ]3505 ॥].7 न 

2 8 .0537 - .3506 .8 --5 
2,9 ].0542 3.3508 ],9 एड 
3.0 .,0546 ,3509 2.0 न 
3,] .,055 .35॥ 2.] न 
3.2 2,0555 3.352 ]22 ना 
3,3 .0559 .354 2.3 5 
43.4 .0564 .355 १24 कल 
3.5 .0568 .356 2.5 त्ड 
3,6 ,0573 3.358 42.6 जा 
3.7 .0577 - .359 2.7 दस 
3.8 .0582 .3520 ]2.7 ब्द्े 
3.9 .0586 .3522 2.8 न 
]4.0 .059] .3523 2.9 न-+ 
4. .0595 ,3525 ॥30 जा 
4,2 ,0599 3.3525 3.] न 
4.3 .0604 ३.3528 3.2 ने 
प4.4 .0608 .3529 3.3 पा 
]4.5 .063 3.3334 3.4 का 
44.6 .0607 4.3532 3.5 ऐड 
47 .062 १.3534 3.5 लत 
१4.8 १.0626 .3535 3.6 न्-+ 
१4,9 १3.0630 3.3537 3.7 दाल 











478 फल-तरकारी है पल मा 5534 दी प्रौद्योगिकी 
है 2 है? लिए ।]॒ 5 
पक 
3 


5.0 7.0635 3.3538 


45.] 7.0639 3540 43.9 गम 
752 4.0644 4.354] 740 न 
5.3 4 0648 4.3543 व4.4 बन 
5.4 4 0652 7.3544 44.2 हि क्ज 
75 5 4.0657 3545 74.3 लत 
356 4.066] 4.3547 74 4 न 
45.7 40666 4 3548 4.5 दब के 2५ 
१5.8 4,0670 3 3556 345 या 
45 9 0675 3.355] 34,6 _-+ 
46,0 4 0679 3.3553 34,7 -- 
46. 3.0683 7,3554 748 न्5 
6,2 40688 7.3556 44 9 बन 
46 3 4.0692 3.3557 35,0 - + 
6.4 7 0697 4 3559 5.] 5 
46.5 4 070] 4.3560 45 2 न 
46,6 4 0706 4 3562 75.3 शक 
6,7 १070 4.3 63 354 न- 
6.8 .,07!4 4.3565 55 त+ 
6.9 3,079 8.3566 35 5 न+ 
47,0 4.0723 .3566 756 न 
37.] 4 0728 .3569 75.7 >> 
47.2 4 0732 2,3570 5.8 न 
37,3 .,0737 ,3578 5.9 न 
47,4 4 0744 7 3573 6.0 न 
7.5 0745 .3575 46 १ 5 
7,6 ,0750 .,3576 762 5 
377 2.0754 4.3578 763 -£ न 
47,8 ,0759 2 3579 76 4 ज+ 
47,9 0763 3 3584 765 न्ज- 
8 0 4.0768 ! 3582 6.5 न 
48 | 4 0772 4 3584 76 6 पं 
4#,2 4.0776 43585.... 767 7 ज+ 
28,3 * .078] 4.3367  + 20085 के कलम 
॥84 4 0785 7.3588.. :£ 6000 97 है 7 
8,5 4.0790 7,3589 47,0 ४ न 
28 6 ,0794 4.3598 :7 . + 3 व +- 
8.7 4.,0798 4,3592  व7.2 7 5 
॥88 70003 शव -। 7 7.3 ० 
38,9 * 4.0807 3.3595- - ॥ व7,4 * ५ मल! 


सांद्रीक्षत उत्पाद 479 
आल 7 उन्नत ८५++4- सनम -++- पन्ने नल मनन मत यम 
] 2 ६] 4 5 
9 0 .082 ]3597 7.5 न 
9[ .086 ..3598 ]75 ल्न्+ 
9 2 .082 ]3600 7.6 न 
9.3 .0825 4.360] 7.7 ल्न्न 
94 0829 .3603 78 जा 
9.5 .0836 33604 7.9 ल्् 
9 6 १.0838 .3606 8.0 न+ 
9 7 ,0843 ].3607 ]8] प्स्स 
49,8 .0847 ]3608 १8.2 या 
9.9 0852 .36]0 8.3 न 
20.0: , .0856 36]] 8.4 न+ 
्फ-लल-+-+तर............0क्‍..0..0.. 
सन्दर्भ सारणी-2 
टोसेटो पेस्ट 
कर इक अर पइ तक... अमन अल वटल मीन कल जननी 
कुल धन पदार्थ रिफ्रक्ट्रोमीटर 20? से० पर आ्रापेक्षिक गुरुत्व 
70" ज्े० पर 20? से० पर 
पट मन ला 
20,0 .364 8.4 .0856 
204 36]3 8.5 40860 
20.2 .364 48.6 .0865 
203 ]36]6 8,7 .0869 
20.4 436]7 १8.7 ,0893 
20.5 43७09 ]8 8 .0878 
20.6 .3620 8.9 4 0882 
207 ] 3622 9 0 3 0886 
20.8 3 3624 9. .089] 
20.9 ,3625 १9.2 .0895 
27.0 .3627 9 3 .0899 
2. 3628 9 4 4.,0904 
2.2 .3030 9.5 4.0908 
24.3 ] 3632 9.6 .092 
2.4 ] 3633 9.7 ,096 
2.5 3 3635 9 8 .0942] 
32.6 ] 3636 9 9 .0925 
श्य . ,3638 20.] 0930 ., 











32,9 


230 
23 
232 
233 
23.4 
2335 
236 
237 
23 8 
23.9 


240 
24.] 
24 2 
243 
24.4 
245 
24,6 
24.7 
24 8 
24 9 


250 
335.4 
25.2 


20 2 4,0938 
202 4,0943 
20.3 4.0947 
20.4 3095[ 
205 40956 
206 4.0960 
207 .0965 
20 8 4.0969 
20.9 4,0973 
24.0 7,0978 
3 8 4.,09 82 
24.2 4.0986 
203 4.0994 
24.4 ,0995 
2 5 7 0५99 
24.6 7.3004 
247 4,008 
2.7 3.4042 
24.8 2.07 
29 4,023 
22.0 4.4025 
22 4 7.030 
222 .4034 
22.3 3.038 
22.4 4.4043 
22.5 4.047 
22.6 4.305] 
22.7 7,056 
22.8 7.060 
229 7,4064 
230 7,4069 
23. 7.4073 
23.2 4.4077 
23.3 4.082 


25% 
25.4 
255 
25.6 
शक 
258 
25,9 


26.0 
26] 
262 
26.3 
26.4 
265 
266 
26.7 
268 
26 9 


270 
श्फ 
27.2 
27.3 
27.4 
27.5 
27.6 
शा 
278 
27.9 


28.0 
28.] 
28.2 
28.3 
28.4 
28.5 
28.6 
28.7 
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.3695 
.3697 
.3698 
4.3700 
3707 
.3703 
].3705 


].3706 
.3708 
3.370 
]37॥] 
.373 
.375 
376 
.378 
.3720 
.3724 


]3723 
.37 24 
].3726 
१.3728 
].3729 
.373१ 
॥.3733 
.3734 
.3736 
.3738 


.3739 
4.374] 
] 3742 
].3744 
] 3746 
.3747 
.3749 
].375॥ 


23.9 
23 4 
33.5 
236 


3:7४ 


23.8 
23.9 


24.0 
24 
24.2 
243 
24.4 
245 
24.6 
24.7 
24.8 
24.9 


25.0 
25.] 
235.] 
25.2 
25.3 
25.4 
25.5 
25.6 
257 
25.8 


25.9 
25.0 
26.] 
26.2 
263 
26.4 
26.5 
26.6 


१.086 
.090 
.095 
.099 
].03 
.08 
.॥2 


.6 
].2] 
.]25 
4.॥29 
4.34 
].38 
].]42 
.47 
.5। 
.55 


.60 
.64 
.१68 
.773 
.877 
.482 
.486 
.90 
.]95 
.]99 


.4200 
.208 
.22 
.726 
.422] 
.225 
4.4229 
.234 


फेल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


3. न जन सनक 235. 307 अमल 3 4 
धान मम मम प मय. 33 कक पी 
28 8 3.3752 26.7 ,238 
28,9 4.3754 26,8 4,]242 
29.0 .3756 26.9 7.8247 
29 4 4 3758 26.9 4.] 254 
29.2 7 .3759 27.0 4,]255 
29.3 4.376[ श्7 .] 260 
29 4 4.3762 27.2 7.4264 
29.5 7.3764 27.3 .]268 
29 6 ,3765 274 4.273 
29,7 .3767 27.5 .4277 
29,8 3769 27.6 3.287 
29.9 4.3770 27.7 4,4256 
300 .3772 27.8 4,290 
30.] 7 3774 279 4.॥294 
30.2 .3776 280 *... 3,299 
30.3 4.3777 28.] .303 
30.4 .3779 28.2 7.7308 
30,5 .378] 28.3 4.342 
30 6 १२.3783 28.4 .36 
30.7 ,3784 28.5 4.432] 
30,8 4.3786 28.6 7.4325 
309 7,3788 28,7 4,4330 
340 4.3790 28.8 4.3334 
3.] 4,379] 28.9 4.4338 
34.2 4.3793 29,0 4.4343 
3]3 4,3795 29,] 4.8347 
38.4 4.3797 29.2 4.]352 
34.5 4.3798 29.3 4,356 
34.6 4.3800 294 4,4360 
34.7 4.3802 ग 29.5 3.4365 
3.8 7.3804 29.6 4.4369 
34,9 4.3805 292 4.4374 
32.0 3,3807 29, 8 कै; 7.4378 


3२.॥ 4.3809 29,9 4.4382 


सांद्रीक्षत उत्पाद 
शा आाक शशि थै 

32.2 १,38] 

32.3 .१38]2 

32.4 .384 

32.5 ].386 
5326 4.388 

327 .3820 

32.8 4.3823 

32.9 3.3823 

33.0 ६3825 

33.] ].3827 

33.2 .3828 

33.3 ]3830 

334 .3832 

33.5 .3834 

336 .3835 

337 .3837 

338 १.3839 

33.9 .384] ; 

34.0 ] 3842 

34] .3844 

34.2 .3846 

34.3 4.3848 
» 34.4 4.3849 

34 5 १.385] 

34.6 .3853 

34.7 ],3855 

34.8 3856 

34.9 ] 3858 

35.0 .3860 


300 .387 
30. .439] 
302 .396 
30.3 .400 
304 .]404 
30.5 .409 
30.6 ].43 
307 .48 
308 4.422 
30.9 .426 
3.0 3.]43] 
3]] .435 
34.2 3.]440 
3].3 ]444 
3.3 .448 
34.4 .]453 
34.5 .457 
3.6 ].46] 
3.7 १.466 
34.8 .470 
3]9 4.4475 
320 479 
32. -484 
32.2 .388 
32.5 .492 
32.4 .497 
32«5 4.50! 
32.6 १.506 
32.7 १.50 


484 फल-तरकारी परिरक्षणय प्रौद्योगिकी 
सन्दर्भ सारणी-3 


टमाटों कंचप हे 
जिनका कमला कमल मम जनक पता गा पिन का य 
घन पदार्थ प्रापेक्षिक गुरुत्व 20० से० पर ऐब रिफ्रैकट्रोमीटर पठन 


प्रतिशत में 20० से० पर 

व कप 20 डक कट सनक 200. 3 

6.0 .067 4.3557 
6.5 .069 4.3565 
7.0 3.072 4.3573 
87.5 .074 7.3582 
8.0 .077 ,3590 
48,5 .079 .3598 
9.0 .082 .3606 
9.5 3.084 7.364 
20.0 ,087 .3622 
20.5 3 089 4.363] 
2.0 4.094 .36 १9 
24.5 .094 4,3647 
22.0 4.096 .3655 
22 5 2.099 .3664 
23.0 4.१0] 3.3672 
23.5 4.804 ,368[ 
24.0 4.06 4.3689 
24.5 3.]09 .3698 
25.0 4.4!] 4.3706 
25.5 3.43 .375 
26.0 4.86 .3723 
26.5 .88 .3732 
27.0 4.2] 4.3740 
27.5 .823 7.3749 
28.0 4.26 .3758 
28.5 4.428 4.3767 
290 4.3] 37974 


29.5 3.]33 3.3784 
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] 2 5 

30.0 4.36 ] 3793 
30.5 .38 .3802 
3.0 .40 .38] 
37.5 १.43 .3829 
32.0 १,६45 .3829 
32.5 .48 3838 
33.0 .]50 .3847 
33.5 3.53 .3856 
34,0 ]55 .3865 
345 ]58 .3874 
35.0 १.६१60 १.3885 
35.5 १.62 .3893 
36.0 .65 .3902 
36.5 १467 ]39]] 
37.0 .70 .3920 
37.5 १.72 ॥.3930 
38.0 १.75 .3939 
385 १.77 ] 3949 
390 3.480 3.3958 
595 ]82 .3968 
40.0 3.85 .3978 





486 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिकी 


सारणी-4 (श्र) 


20" से० के अलावा अन्य तापमानों पर प्राप्त भ्रपेक्षिक एवं ब्रिक्स पढठनों का 
सशोधन 


] 


-+--............जज-+त3-_.333ू९5६ू 7 7६ू६ू ६६६-#- _ 


तापमान सशोधन तापमान संशोधन 


०, 


'फा० *से० स्पे० ग्रे० ब्रिक्स फा०  'से० स्पे० ग्रें०.. प्रिदंत 
2 कक (0 डक जद ५८ व व 2:00: 000 ५ 3 व 26:70 :म6 23007: 5 82302: 


50 40.0 >00]7 «38 59 350 +000 *22 
5] 30,6 >006 -36 50 १5.6 +0009 20 
5.8 ॥3.4 -00]6 "35 6] १6.4 न0009 -8 
53 84.7 0045 ब5 52 46.7 ४0008 6 
54 ॥2,2 >004 3 63 7.2 0007 न 
55 ]2.8 >00]4 ल्‍्ड 64 7.8 +0006 नव 
56 3.3 003 न्28 65 48.3 0004 "08 
57 ॥3;9 +002 >26 66 48,9 0003 "05 
58 प4न4 #00]4 न्24 67 9,4 0002 +03 





आपेक्षिक गुरत्व एवं ब्रिवस से संशोधन के लिए घटाना चाहिए । 





सारणी-+4 (थ) 
« भावेक्षिक गुरुत्व या ब्विवस डिग्री के साथ संशोधित को जोडना है। 
तापमान सशोधन तापमान सशीधन 
व्क्ाण न्तते० र्पे० ग्रे०. द्विन्‍स का० संग स्पे० ग्रे०.. क्िवस 





69... 20.6... .0002 >03 79 26.4 +007 जउ 
70 2). 0003 ,05 80 26.7. ,0048 "39 
की... अआ 0004 णछि... ह3 27.2 -0049 2 
72 22.2... 0006. +]] 82. 27.8. ,002] 6 
73. 22.8 .,0007 5 83 28.3. ,0023 +49 
कब. 23.3. 0009 8 84. 28.9... .0024 नव 
75 259 -00०॥] न्डै 85 29.4 0026 2] 
46. 24.4 +002 ब्ड्4 86 30.0 +0027 न्62 
47 25.0... .0043 न्28 87 30.6 +0029 न्क6 
पह8. 25.6. 0055. 32 ६88 3... ,003] 9 


उपयुक्त ताप सशोपन 20” से० पर मानकीह्ृत ब्रिक्स उपस्कर के लिए हैं। 
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सांद्रीकृत उत्पाद 


9700 #00/ #799 ६400 ८24099 


दवाए0 00. 098. 0६ 
६00 ६00* दा00 द00' 00" * 000' 006'.. 5४8. 6८ 
८00' ॥00' ॥00: 000' 000 6000: 8000" #८8. ब८ 
900 000: 000' 6000' 8000: 8000" ८000. 908. ६८ 
6000" 8000" 8000: 8000: ८009: 9000: 9900 88. 79८ 
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घरेलू स्तर पर चतंनों से सास्द्रीकरशा-क्रिया सम्पन्न कराते हैं तो झावश्यकतानुमार 
क्षमतानुसार) रस भरकर अशांकन किये हुए डण्डे को रस मे तथा सान्द्रीकरण के पश्चात्‌ 
प्रयोग - कर यह मालूम किया जा सकता हैं कि कुल भरे गए रस का ६ भाग कम ह््प्रा 
कि नहीं। 

तीसरी विधि प्रापेक्षिक मुरुत्व के ग्राघधार पर है। चौथी विधि मे रिफ्रंक्टोमीटर 
की सहायता से यह मालूम किया जा सकेगा कि चाहा गया कुल घुलनशील ठोस पदार्थ 
उसमे उत्पन्न हुआ कि नहीं । श्रापेक्षिक गुरुत्व-दूघ की भाँति हाइड्रोमीटर की सहायता से 
मालूम किया जा सकता है, भर्थादु कुल घुलनशील पदार्थ, रिफ्रंक्टोमीटर की सहायता से 
मालूम कर सकते हैं । मान ले कि वह 76 भ्रतिशत हो तो तत्तुल्य प्रापेक्षक गुरुत्व 68९ 
फारनहीर (20" से०) पर 7,067 रहेगा, जिसको पुनः 20? से० तापमान पर ऐय 
रिफक्टोमीटर की सहायता से मालूम किया जाये तो प्राप्त सुचना .3587 होगी। (प्रधिक 
जानकारी के लिए सारणी संद्या ! से 6 देखें) 

उपयुक्त सास्द्रीकरण में भ्रगर पयुप्ररए तैयार करना है। तो 0.7 से 6 प्रतिशत 
इलतशोल घनपदाथे को शूसला के बीच मे सान्द्रीकरण कर वाहिका मे भरा जाता है। 

इसी प्रकार टमादो-पेस्ट हो तो 26 से 33 प्रतिशत घुलनशील घन पढ़ा श्र ल्लना 
में चाहे गये समाप्त बिन्दु पर लाकर ऊप्मोपचार बन्द किया जाता है तथा इसके तुरन्त वाद 
बाहिका में भरा जाता है। 

टेम'टो कंचप बनाते समय उसे केवल 25 प्रतिशत कुल घुलनशील ठोस हक पर 
पहुँचाकर बाहिका मे भरा जाता है । इसमे मसाले तथा गर्म मसाले इत्यादि पहले ही मिला 
'र धाहे गये कुल घुलनशील ठोस पदार्थ पर पहुँचाया जाता है, जिसके थारे में प्रागे चर्चा 
को जायेगी । 

टमाटो साँस हो तो उसमें कुल घुलनशील धनपरदार्थ )5 प्रतिशत कम से कम चाहिए । 
टसाप्रो-्सूप मे 7 प्रतिशत होता है । 


भेराई जे 

उपयुक्त उत्पाद तैयार होते ही साधारणतया नम्बर , 2, 0 इत्यादि कुनो में 
इसकी भराई की जाती है। परन्तु भविष्य में टमाटो-कंचप श्रादि बनामे के लिए तैयार 
ढ़िया जाने बाला द्माटो प्युप्ररए भरने हेतु बड़ी-वही कंनो को काम में लिया जा 
सकता है। * 

बड़े कारखानों में, जैसा पहले ही कहा जा घुका है, बड़े यत्त्रो को सद्वायता से 
टेमाहर का यूदायुक्त रस निकालना, सान्द्रीकरएण करना उत्पाद के प्रनुमार नमक, मत्ताता, 
गर्म मसाला इत्यादि मिलाकर प्थवा विना मिलाये सास्रीकरएा कर वाहिका में भरना 
प्रादि काम यन्त्र की सहायता से हो घारावाहिक रूप से सम्पन्त हिया जाता है। इसके लिए 
इैनो को घोना, उन्हें यधाविधि भरते की मशीन तक पहुंचाने का काम भी यरत्र के सहादवा 
दे ही सम्पन्न होता है। घरेलू स्तर पर ता कुटीर उद्योगों में उपयुक्त समस्त डियाएँ धर - 
स्वचालित यन्त्रों को सहायता से या सम्पूर्ण रूप से छोटे उपस्कर तंपा भगोने डी सहादता 
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पे मानव धपने हाथ से पूय करता है । यह क्रिया मारत जैसे विकासशील तथा एशिया के 
अन्य अविकततित देशों में घरेलू तथा कुटीर उद्योगों में भी अ्पनाई गई है । 

किसी भी तसीके से उत्पादों को भरें, परन्तु भरते समय उत्पाद का तापमान प्र 
से 857 संदौग्रेड प्रवश्य होता खाहिए । कैनौकरणा के बाद इन्हे 7 00 से० भे भत्प समय 
के लिए जल-ऊप्मक में फलो की भाँति ससाधन, छीतलीकरण इत्यादि के वाद सचयन किया 
जाता है। 

झगर भरी हुई कंन मे पूर्व से ही लेबल, प्रिंट किया हुआ नहीं हो तो कागज के लेबल 
लगाकर संचयन कर, विपणन के लिए रखा जाता है। 


टमाटों कचप 
(०्ाग्रां० 8 हयाएए> 


टमाटो-कैचप बनाते के लिए टमाटर किस किल्म के होने चाहिएँ? उसका ग्रूदायुर्कत 
रप्त कैसे निकाला जाता है ? इन प्रश्नों पर पहले ही चर्चा की जा चुरी है। इसके प्रधावां 


पहले से परिरक्षित किये गए (स्वयं था अन्‍य कम्पती द्वारा) टमाटो प्युश्ररह या पेस्ट से भी 
कौचप बनाया जाता है । 


इसके लिए भिन्न-भिन्न किस्म के उपयुक्त टपाटरों को भिन्न-भिन्न प्रोसेसिस (संसाधन) 
कम्पतियों द्वारा विकसित किया गया है, परन्तु भारत में इस स्तर पर, प्रनुसधान पूरा नहीं 
हुफ्ा है, ताकि प्रत्येक कम्पनी श्रपने-प्रपने क्षेत्र के लिए योग्य टथाटर-किस्म को झपता सके । 
प्रूति तथा साथियों ने (97?) पजाब में (कृषि महाविद्यालय) विकसित 0 शिश्ष-मिन्न किस्मों 
का भ्रश्ययत कर देखा विएः कौन-कौनसी किसमें टमाटर कैचप बनाने के लिए उपयुक्त है। इस 
अध्ययन से उन्होने प्रतिवेदन दिया कि कैचप उत्पादन के लिए केक्रृत भ्रगेती भ्रधिक उपयुक्त 
हैं। इसके बारे मे पहले ही चर्चा की जा चुकी है । 
सानकीकृत्त टमाटो-रस 


प्रत्येक व्यवसाय-शाला में बताया जाने वाला टमाटो-कंचप हमेशा एक ही रंग, स्वाद, 
गादापव, घम्लता तथा कुल घुननशीत ठोस पदार्थ लिए हुए होगा, जो ग्राहक के स्वाद 
पर निर्मेर रहता है इसमे मिश्नता प्राने से ग्रगहक टूट जाते हैं। इसके साथ सरकारी 


एजेंमियो द्वारा निर्धारित घन-पदार्थ तथा प्रस्लता भी बनाये रखना भावश्यक है । इसके विधव 
में पहले ही चर्चा की जा चुकी है ! है 


ट्मप्टर-रस में घतत्व, भम्ल-मात्रा, ब्रिवस-डिग्री, इत्यादि में होने वाले प्रस्तर को 
दूर कर (विश्लेपण द्वारा मालूम कर) इमेशा एक-समाव टमाटो-रस को बनाए रखा जाए त्तो 
उस टमाटर-रस को मातकाइुत टमाटर-रस कद्ठा जाता है, भ्स्यथा समय-समय पर भिन्न 
भिन्न क्रिस्मों से उत्पादित टमाटो केचप एकनसमान नहीं रहेगा । फलस्वरूप एक ही कम्पनी 
बे कंघप मे समय-समय पर गुरा प्रोर स्वाद में परिवतेन होया । इसलिए व्यावसाशिक स्तद 
पर टमाटी-कंदप, सांस, सूप इत्यादि बनाने समय टमाटर रस पहले द्दी मानकीहत किया 
हुपा होना प्रनिद ये है। इसी प्रकार गिरघारी खग्ल तथा साथियों द्वारा तिर्देशत योग पर 
धापारित मु योगांशो वी भागे चर्चा को जायेगी ! इसके रस प्राप्त करते ही उसके 
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प्रापेक्षिक गुर॒त्व इत्थादि के सम्बन्ध मे पहले ही चर्चा की जा चुकी है। श्रगर प्राप्त टमाटर 
रस अधिक गाढा हो तो टमाटर का पतला रस मिलाकर ढीना करना चाहिए या पतला ह्दो 
तो उसमे टमाटर-गूदा मिलाकर गाढा बनाना चाहिए | इसी प्रकार कुल घुलनशील घन-पदार्थ, 
अम्लता इत्यादि को यथाविधि नियन्ब्रित रखना चाहिए । 


ससाले तथा गर्म मसाले 


मसाले तथा गर्म मसाले सुगन्धित तथा विशेष स्वादयुक्त वनस्पति-उत्पाद हैं। ड्म्हूँ 
मिलाने से साथ-पदार्थों में सुगन्‍्ध, स्वाद, वर्ण तथा गुण की इद्धि होती है, परन्तु श्रधिकाँश 
मसालो तथा गर्म मसालो में पोषक पदार्थ काफी कम होते हैं, इनमे से कुछ ग्रवश्य पाचन- 
शक्ति को बढाते हैं, कुछ प्रौपधि गुण-युक्त होते हैं । जावितन्नी, कालीमि्चे, इलायची, भ्रदरक, 
जीरा इत्यादि इस बर्ग में आते हैं ॥ सिरका भी मसाले तथा गर्म मसाले में माना जाता है । 
इन्हें कैचप, सॉस इत्यादि में मिलाते समय ध्यान रखना चाहिए कि उसमे किसी एक मसाले 
का स्वाद तीब्र नही हो | भ्र्थात्‌ सारे मसालो की सयुक्त सुगन्ध तथा स्वाद उभरा हुआ होना 
चाहिए । कुछ लोग यह विश्वास करते थे कि मसाले तथा गम मसालों में सूक्षमजीव-रोधक 
(निर्जर्मीकरण) शक्ति होती है । दालचीनी, लौंग इत्यादि में सृक्ष्मणीव-रोधक शक्ति तो है, 
परन्तु यह शक्ति कंचप का परिरक्षण करने की स्थिति में नहीं है । यह तथ्य बिटिंग ने 
अदरक, जावितन्नी, लालमिचे, कालीमिचे इत्यादि का अ्रध्ययन करके प्रस्तुत किया । पश्रापको 
ज्ञात ही है कि राई भी एक मसाला है, जिसका मदिरा किष्जनकाल में मदिरा पुष्प रोधक 
(सूक्ष्मणी व-रोघक) के रूप में ग्रादिकाल से प्रयोग किया जाता रहा है। भारत मे भ्रचार 
बनाते समय राई पीसकर डालने का उद्देश्य भी यही है। परन्तु कुछ लोग यह समभतते हैं कि 
प्रचार भें राई इसलिए डालते हैं कि उसमे खट।स श्रा जाएं, यह घारणा गलत है, क्योक्कि 
बिना राई डाले ही प्रचार मे खटास तो उत्पन्न होती ही है । उपयुक्त मसालों तथा गर्म 
मसालो को तीन भिन्न-भिन्न विधि से कंचप में मिलाया जा सकता है । 
(7) पोदली विधि 

योगाशो में बताये गए मसालों तथा गर्म मसालों मे सिरका, शकेरा तथा नमक को 
छोड़कर बाबी सबको यथाविधि कतरकर, पौसकर, एक पोटली में ढीला वाधकर उबनते 
हुए गुदायुक्त टमाटर-रस मे निलम्बित कराते हैं ॥ ताकि पोठली बन के पैदे में या बाजू मे 
नही लगे जंसे-जैसे रस सान्द्रीकृत हो, बेसे ही पोटली को ऊपर भाने से रोके रसना चाहिए। 
इस विधि मे थोड़ी प्रस्तावधानी के कारण पोटली खुल जाए या पैदे पर लगने से कपड़ा 
(घरेलू स्तर पर स्टोव, झगीठी इत्यादि मे पकाते समय) जल जाए तो सारा मसाला कंचप में 
मिल सकता है । इसके श्रलावा सुचारं रूप से पोटती को नही निचोडा जाता तो उत्पाद मे 
मसाले की फमी प्रनुभव होगी। इसलिए व्यावसायिक स्तर पर कुछ लोग इसके रस को प्रलग 
तैयार कर, निचोड़ कर, सान्द्रीकृत टमाटर रस में मिलाते हैं। 


(2) मसाला निचोड़ दिधि 


सारे मसालों तथा गर्म मसालो को एक बर्लेन मे डालकर पानी मे उदासकर उनका 
भक छ/नकर रख लिया जाता है। यह नर्क गाढ़ा होता है। इसे साम्द्रीदुत टमाटर-रग में 
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मिलाया जाता है। इस विधि से प्राप्त अर मिलाने से, पोटवी-विधि की भाँति उत्पादित 
कैचप, साँत्त सवगन-काल में काली होने की सरादी या बोनलो में ब्लैक नेक (नीलकेण्ठ) वामक 
खराबी होती हुई देवी गई । इसको रोकते के तिए कुछ अन्य व्यवसामी, विशेषकर बैडबई 
कारखानी भे भमालो से प्राप्त तेल का प्रमोग भी करते हैं । 


(3) मसाला तेल 


झदरक, लौंग, इतायची, कालीमिर्च इत्रादि का तेल भी जिपणी मे प्राप्त है, सी 
चर्चा सुगरघ, वश इत्यादि के अध्ययन में पहणी हो की जा चुफ़ी है। इस प्रकार के तेत में 
दैनिन नहीं होता जो साधारण्तया चौंग के छाते (शीर्ष) में पाया जाता है। यह जत में 
छुतनशील होता है । करोंए 90 डिलोग्राप्त दालचीहीं मे से 0450 किलोग्राम, तौर में से 
3 362 किलोग्राम, जाविबी में से 2.80 किलोग्राम, कालीमियेंसे 0 908 किलोग्राम तथा 
इसायची में से 2 720 किलोग्राम तेत प्राप्त होता है। 
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चित्र संख्या-65 

फंचप निर्माण 

कौथप बनाने के तिए भिन्न-भिन्न देशों में भिन्नमिन्न योगांश अपनाये जाते हैं, जो 
उप स्वाद, सुपस्य दृत्यादि पर निर्मेर करते हैं। भारत जंसे बड़े देश में प्रदेश के लोगी का 
स्थाद भी प्रन्य प्रदेशों के सोगो से भिन्न द्ोता है । इसलिए व्यवसायियों द्वारा उपभोक्ताप्रों 
बे स्वाद तथा माँग की दृष्टि में रसते हुए, योगॉयों का निर्धारण किया जाता है प्रथवा 
ऐसा योगण प्रयोग मे लाया जाना चारटिएं, जो लगभग सभी देशवापियों को स्वोछत्त ही । 
दस प्रध्याय में बताये जाये वाले योगो में शुछ विदेशों है, तो छुछ देशी भी, जो यंधाहथान 
पर दिये जायेंगे | 





जब गुशापुक रंग साद्वीवररणा के जिए लिया जाता है, तब ऊष्मोपचार के पी 
योयाद में बार्द यई शेख मात्रा वा हु भाय वियकफर सास्द्ीहरण शिया जाया है । यह 
किया (कम करा मे) टमाटर के साल यण वो केदप में बनाये रसने के लिए हो नहीं, 
परवितु टमाटरनरस के विदामित सी' को रोके रसने में भी सटाबक होगी। प्रापरों याद 
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 दिलायें कि टमाटर से रस निकालने के समय भी थोड़ी शकंरा मिलायी जाती है | इसका भो 
उद्देश्य वही है । 


यदि पोटली-विधि नहीं झपनाई गयी हो तो वाप्पीकरण द्वारा चाहे गए कुल 
घुतनघील घनपदार्थ पर (26 से 28 प्रतिशत) पहुँचने से पूर्व (6-8 प्रतिशत पहुंचते) ही 
उसमे मसाला-तिचोड़ या तेल मिलाया जाता है, इसके बाद शेप शकरा तथा योगाश में 
बताप्रा गया नमक मिलाकर थोड़ी देर पकाया जाता है तथा तुरन्त योगाश के अनुसार 
सिरका मिल[|ार शीघ्र हो कैचप को ऊप्मोपचार से झलग कर देते हैं। इस समय उसमे 
चाहा गया बुल घुलनशील पदार्थ भ्रवश्य होना चाहिए। जब केचप मे करीब 20 प्रतिशत 
कुल घुलनशील पदार्थ दिखाई दे, तमी शेप (है) शर्करा तथा नमक मिलाना चाहिए। 
ठुरत बाद रिफ्रेक्टोमीटर द्वारा पुनः कुत घुलनशील पदार्थ मालूम करना चाहिए । इस 
समय सतर्कता बरतनी झ्रावश्यक है, क्योंकि चाहे गए समाप्त बिन्दु की झोर कैचप शीघ्र 
ही पहुंचता है । 
इसी प्रकार तंयार कैँचप को निर्जलीकृत बोतलों मे मरते समय उसका तापमान 
477? से 85? से० होना चाहिए | इन बोतलो को जल ऊष्मक में सीलबन्द (क्राउन काकिंग 
या कंप सीलिंग) करने के बाद ससाधन किया जाता है। यहाँ परिरक्षक वर्जित है । प्रगर 
जल-ऊप्मवा में संमाघन नहीं किया जाता तो मरने के पहले 750 मिलीग्राम प्रतिकिलों 
कंचप के भ्रनुपात में सोडियम वैन्जोएट मिलाकर बोतलो में मरना चाहिए । श्रापकों याद 
दिलावें कि परिरक्षक को मामूली पानी मे अच्छी तरह घोलकर कंचप के तापमान को बनाये 
रफते हुए मिलाकर बोतलो भें भरा जाता है। समुक्त राज्य प्रमेरिका मे कंचप में सोडियम 
वेग्जोएट मिलाने को प्रथा प्राज उतनी प्रचलित नही है। वहाँ इसका परिरक्षण सिरके, 
मसाले तथा गर्म मसाले की शक्ति पर ही प्राश्नित है। यह बात अवश्य है कि उन्हें जब- 
ऊंष्मक में समाधन किया जाता है। कंचप में पौठेशियम मैटाबाई सल्फाइट नहीं मिलाई 
जाती, क्योंकि यह परिरक्षक टमाटर के (प्रन्य फलो की भाँति) प्राकृतिक रंग को फीका कर 
देते हैं। इसलिए जहां बाहर से रग नही मिलाये जाते हैं, वहाँ सोडियम वैन्नोएट को ही 
परिरक्षक के रूप में प्रयोग किया जाता है। इसी प्रकार उत्पादित टमादो-कैचप का ठप्डे 
तथा सूखे स्थानों मे संचयन किया जाता है। 
इसी प्रकार उत्पादितव टमाटो-कैचप मे. फफूदी, प्रकिण्य तथा उसके बीजाणु तथा 
बेबदीरिया (जीवाणु) पाये जाने स्वाभाविक है, परम्तु इसका गरग्गत परीक्षण किये गये 
(माहभोस्कोप पर) क्षेत्र के अनुसार 40 प्रतिशत से झषिक फफूदी की सस्वा नहीं होनी 
चाहिए | इसी प्रकार प्रकिण्व तथा उसके बीजाणु की सख्या भी 25 प्रति , 60 सी एम. 
एम. से प्रधिक नही होनी चाहिए । इसके विपरीत जीवाणु-संस्या उसके प्रत्येक सी० सी० 
में 0 करोड़ से भधिक भी नहीं होदो चाहिए । 
टमाटो-कंचप पूर्णरूप से स्वच्छ टमाटरों से हो बदायी जानी चाहिए, इसमें वर्ण 
मिलाना वर्जित है। इमी प्रकार तैयार को गई टमाटो-कंचप को प्गर 28* से 30* से० पर 
या 37* से० पर ऊप्मायन कराने से (रखने से) उसमे किसी प्रवार बी विष्वन-व्रिया बी 
भलक नही दिखाई देनी चाहिए, भर्थाव्‌ उत्पादित टमाटोन्केचर में से नमूना निशलशर 
उपयु क्त तापमान में यानी 28, 29, 30, 3), 32, 33, 34, 35 36, 377 से० के दोच 
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को शूंखलाप्ों के विभिन्न तापमान पर ऊष्मायन कद मालूम किया जा सकता है कि भविष्य 
में गोदामों भे या विपणन के लिए भेजी जाने वाली टमाटो-कैचप किप्वमीकृत होगी या नहीं। 
ग्रगर परीक्षण से यह पता लगता है कि कैचप खराब हो गयी है तो तैयार कौ गयी झन्य 
कंचपो को तुरन्त उचित उपाय द्वारा सम्भालना चाहिए। विशेषतौर से व्यवसाबियों के लिए 
यह एक उपयोगी परीक्षण है । 


भ्रांशिक शर्करा मिलाने का कारर 

योगाश में बतायी गयी शर्करा की पूरी मात्रा एक साथ मिलाकर गूदायुक्त टमाटर 
रस को पकाया जाये तो उसके यथार्थ ग्ु्ों, वर्ण और शोभा का नाश हो जामेगा। इसका 
मुल्य कारण अधिक शकरा की उपस्थिति मे दीर्घ समय तक ऊष्मोपचार है | इसलिए कुल 
शकरा मात्रा की है आरम्भ मे तथा शेप अन्त में (कुल घुलनशील धन-पदार्थ 20 प्रतिशत के 
आसपास पहुँचते ही) मिलाई जाती है। फलस्वरूप टमाटर का वर्ण तथा विदामिन सी की 
क्षति कम होती है । इसके साथ अगर भॉव्सीकरणा क्रिया भी दूर की जाय तो विदामित सो 


को क्षति झौर भी कमर होगी । हे 


समाप्त बिन्दु पर लवण मिलाने का कारण 

श्रगर भारम्भ मे ही नमक मिलाया जाय तो टमाटर की वरक्षति हो जायेगी। इसके 
साथ ग्रमर टमाटर का सास्द्रीकरएण रागालेपित ताअ-बर्तेन मे किया जाता है तो कंचप मे 
(टमाटर सान्द्रीकरण काल मे) ताझ् का झश घुलने मे नमक सहायक होता है, परन्तु आज 
स्टैन्लेंपस्टील से बने बतंतो में, चाहे वह बतंन हो या यान्त्रिक पाचकीकरणी, ठमाटर- 
साम्द्रीकरण के समय नमक समात्त बिन्दु पर ही मिलाया जाता है। प्राज बाजार मे प्राप्त 
विभिन्न कम्पनियों के कैचप में ,3 से 3.5 प्रतिशत तवणा पाया जाता है । 
समाप्त बिन्दु पर सिरका मिलाने का कारण 

घिरके को मसाले में माना जाता है, परन्तु इसको भी समाप्त-विन्दु पर ही मिलाति 
हैं, वेकि प्रधिक तापोपचार से सिरका शीक्न वाध्पीकृत दो जाता है। सिरका भिलाते ही 
नुश्न्त कप्मोपचार बन्द कर देते हैं । कंचप में हमेशा रंगहीव सिरका भ्रधिक उपयुक्त माता 
जाता है । प्राजकल सिरके की बजाय ऐसिटिक प्रम्ल भी मिलते हैं। 
फंचप मे; लिए उपपुक्त सिरका 

शिर्का विषशी में विभिन्न डिस्मों में प्राप्त होता है । एक को कृत्रिम सिरका कहते 
हैं, जा गाई ऐसिटिक भम्ल को पानी में घोलकर, रंग मिलाकर बेचा जाता है । जामुनी बर्णे 
के मिर्तरे यो जामुन सिन्पेटिक (कृत्रिम) सिरका तथा भयूरी यर्णा के सिरके को श्रगूर 
सिन्‍्येटिक मिरवा कहां जाता है । इसी प्रवार विविध कलो दे नामों के सिरके बाजार में 
उपलब्ध है । इस सिरफों को सिरबा न कट्कर डाइस्युट ऐसिटिक ऐप्रिड (मन्द ऐसिटिक 
प्रम्त) नाम देशर उपमोक्तायों को घोसा-पडो मे बचाने के लिए कार्यवाही करनी चाहिए | 
उपयुं के गिरके में 5 मे 5.5 प्रतिशत ऐमिटिक ब्रम्त होना अनिवार्य है । 

दूपरा मिरका यव (जो), गले के रस, जामुत वे कल, चुकन्दर के रस, काजू-मेव वे 
रस, कच्चे सारियस के पानी, ताडी इस्पादि से उत्पादित होता है, जिसको प्राकुतिक सिरका 
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सिरका कहा जाता है। यह कृत्रिम सिरक्रे से अधिक गुणकारी तथा पौष्टिक होता है। 
इसमें भी किप्वत क्रिया से उत्पादित ऐसिटिक अम्त की मात्रा 5.] से 5,6 प्रतिशत 
होनी चाहिए । 


केंचप के लिए उपयुक्त सिरका यव (जो) सिरका माना गया है, जो टमाटर के रंग 
को किसी प्रकार की हानि नहीं पहुँचाता है। इसी ग्रुण के अन्य सिरके भो काम मे लिये 
जा सकते हैं | व्यावसायिक स्तर पर साधारणतया सफ़ेद सिरका या मद ऐसिटिक भ्रम्ल या 
ततुतुल्य मात्रा के ऐमिटिक झम्ल (शुद्ध) मिलाये जाते हैं, ग्र्थात्‌ किसी कंचप या साँस मे 
प्रगर हमे [000 एम० एल० सिरका मिलाना है तो समाप्त बिन्दु पर पहुँचते समय 50 से 
55 सी० सी० ऐप्रिटिक झम्ल (ग्लेसियल) मिलाते हैं, क्योंकि अनुमान करते हैं कि सिरके 
में 5 प्रतिशत ऐसिटिक अम्ल होगा तो 000 एम० एल० सिरके की बजाय 50 या 55 
एम० एल० ऐसिटिक भ्रम्ल पर्याप्त रहेगा । 


चाहे प्राकृतिक सिरका मिलावें या कृत्रिम, व्यावसायिक स्तर पर हमेशा एक कारखाने 
में एक ही किस्म के मिरके का प्रयोग करना उचित रहेगा । भ्रगर कंचप या साँस में भिन्न 
भिन्न सिरके भिन्न-भिन्न समय मे मिलाये जाते हैं तो उत्प.दन मानकीकृत नहीं रहेगा। 
इसलिए कंचप निर्माण मे व्यावसायिक स्तर पर एक ही किस्म के सिरके का प्रयोग महत्त्वपूर्ण 
है, परन्तु घरेलू-स्तर पर अधिकांश प्राकृतिक सिरक्रे को ही प्रधिक उपयुक्त मानते हैं । 


कुछ व्यवसायी, मिरके मे मसाले तथा गर्म मसाले मिलाकर मद ऊंष्मोपचार द्वारा 
उनका श्र निकालकर कंचप मे मिलाते हैं, परन्तु ऊष्मोपचार के समय यह ध्यान रखना 
पड़ेगा कि सिरके युक्त गर्म मसाले उबल न पार्वें । साथ ही जिस बर्तन में गर्म किया जाता 
है, उसे ढक्कन से बन्द रखना चाहिये । 


सिरके में किसी प्रकार का मालिन्य (गन्दगी) नहीं होना चाहिये । कँचप के भार के 
हित्ताब से ,25 प्रतिशत ऐसिटिक अम्ल कँचप में मिलाया जाये तो भविष्य में फैचप को 
विकृति से बचाया जा सकता है । 


संयोजी-पदार्थ तथा कैचप में उसका प्रभाव 


कोचप बनने के बाद थोडी-सी लेकर एक ब्लाटिग पेपर मे रखकर देखें तो उसमे से 
जल कागज पर फंलता नजर पश्रायेगा । कंचप में यह भवांछनीय है । इसको रोकने के लिए 
0. से 0.2 प्रतिशत पैविटन पाउडर मिलाया जाता है। यह दोप हमेशा नहीं पाया जाता । 
इसका मुझ्य कारण टमाटर में समुचित मात्रा मे पैकिटन का नही होना है। इसलिए कंचप 
में स्वतस्त्रजल नहों पाया जाना चाहिये । पेविटन मिलाने से पैक्टिन स्वतन्ध जल का शोषण 
कर लेता है, फलफ्दरूण केंचप गाढा हो जाता है । 

धरेलू-स्तर पर कंचप के लिए टमाटर से ग्रुदा-युक्त रस निकालते समय दीप समय मे 
बीज के साथ ऊदध्मोपचार करने से पेविटन की मात्रा बढ़ते की सम्भावना है । यह पनुभगों 
से घाँका गया है। 


झरभी प्रापको दुछ कंचप बनाने के योगाशों से घवगत करायेंगे 


502 फल-तरकारी परिरक्षण प्रौद्योगिको 

















योग संस्या-यं 
क्रम संख्या योगाश 2 मात्रा 
। टमाटर रत (आपेक्षिक य्रुरत्व .022 से .027) 320... त्ञीदर 
2. कतरा हुप्रा प्याज 3.750 किलोग्राम 
3. कतरा हुआ लहसुन पे 9.250 & 
4. पिसी हुई लाल मिर्च 0.25 » 
5 शीर्ष रहित लौग 9000 ,, 
6 इलायची (बड़ी) 0.040 , 
7 काली मिर्च (चुरं) 0.040 ५ 
8. जीरा 0040 +» 
9 जावित्री साबुत 0.025 +» 
0. दाल चीनी १3 9» 
॥. सिरका 4.350 लीटर 
32. शकरा 9.00 किलोग्र।ण 
43. नमक 3,20 ,&॥ 
योग संख्या-2 
श्रस संस्या योगाण मात्रा 
१: टमाटर गूदा (धावेक्षिक गुदत्व 7.020) 548 सीटर 
“8 प्याज /लहसुन (कतरा हुभ्ना) 746/42 किलोपग्रा् 
3. लाल भिर्चे पिसो हुई 42. प्रा 
4. जावित्री 28.4 नम 
5. दालचीनी 426 हर] 
6, लौंग शीर्ष रहिये 426 अर 
है भकेरा 44,500 किलोग्राम 
8, नभक 2.260 ,, 
फ्र्‌ सिरका (00 ग्रेन) 32 सीद्रर 








उपयुक्त योगांश के धाधार पर बनाई गई फंचप 576 लीटर होगी। यह एक 
विदेशी योग पर धापारित है । 
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योग संख्या-3 
क्रम संख्या योगांश मात्रा 

, युदायुक्त टमाटर रस (प्रापेक्षिक गुरुत्व | 022) 2760. लीटर 
2. लाल मिचे पिसी हुई 6 832 किलोग्राम 
न प्याज कतरा हुग्ना 3 

4, लहसुन कतरा हुमा 0.908 ,, 

5. जावित्री (सावुत) 0640 ,, 

6. दालचोनी -टूटी हुई 0284 , 

प्‌. लोग शीर्ष रहित 0.34] ,, 
है, शर्करा 36,.200 ,, 
; नमक 22.700  ,, 
0, पिरका 736. लीटर 





हे उपयुक्त योगाशों को यथाविधि सान्द्रीकरश करने के पश्चात्‌ 920 लीटर होते ही 
कंचप तैयार हो जायेगी । यह भी एक विदेशी योग है । 


योग संख्या-4 
न मदन कट ०27: 2: 2723 4/  » २5७5 
क्रम सस्पा योगाश मात्रा 
0 आय 23० लाई: २ चहल के मिल नरम कक कट 20 कक 040 4// 77% शक की 
[, टमाटर हेवी प्युप्ररए (ब्रावेक्षिक गुरत्व .60) 460 तीटर 
2. लालमिर्च विस्ली हुई (प्रगर चाहें तो) .000.. डिलोग्राम 
3. सहमुन कतरा हुआ्ना 084 हु 
4. जमाइका (प्राल स्पाइसेस) 0:426 ह 
3. लौंग शीर्ष रहित 0426 हे 
6. जावित्री 0.099 ४2 
7 दालचीनी टूटी हुई 0.70 " 
8. कत्रा हुम्मा ध्याज | .350 ४ 
9. शर्करा 56,750 ५ 
30, नमक 2.742 2 
* 4. घिरका (0 प्रतिशत एसिटिक पग्रम्व-युक्त 
कृत्रिम) 552 सीटर 





उपयुक्त सारे योगाशों मे टमाटर ध्युधरए को छोड दर प्रस्प सारे मा यो वो एड साथ 
मिलाकर मिरका में 2 घष्ढे ऊष्मोपचार किया छात्रा है ॥ घ्यान रहों कि उसे नहीं। 
इसमें शर्करा तथा नमक मिलाकर छान सेते हैं। इस पक को उप्र कक रात्रा वे टमाटद , 
िप्रएए मिलाकर कंचप बनाया जाता हैं। महीने सिमी हुई मिर्चेझों घना मे वि 
जाता है। प्राप्त कंचप 760 लीटर होगा । 





$ 
जब 
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योग सख्या-5 
० 5 2 2 पड उप 72 0 5  इ 3 नस निकलना 
ऋम संदपा योग'श मात्रा 
मिस पन >- नर मा ३ मनन 
., गूदायुक्त टमाटर रस 300. किलोग्राम 
2. प्याज कतरा हुआ 3.750 +% 
3 लहसुन कतरा हुआ 0.250. # 
4. लॉग शीर्ष रहित 0.00 » 
5. गर्म मसाले (काली मिच, इलायची, जीरा 
इत्यादि बरावर मात्रा में) 0.420.. ,« 
6. जाविश्री साबुत . 0,025 ७» 
है दालचीनी टूटी हुई 0.75 +» 
है लाल मिर्च पिसी हुई 0.!25 , 
9, नमक 3.)20 +» 
0. शकरा 730000  +% 
॥! सिरका वश्या 5 लीटर 


उपयुक्त योगाश केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक प्रनुसन्‍्धान शाला से प्राप्त योगांश पर 
श्राधारित है। इसमे 00 लीटर कंचप प्राप्त होगा । प्रति लीटर के हिसाब से 750 पिली- 
ग्राम सोडियम बैस्जोएट परिरक्षक के रूप में मिलाया जा सकता है, प्रस्यथा जल-कंप्मक में 
संगराघन करना चाहिये। यह योगांश प्रखिल भारतीय इष्टिकोण से उत्तम माना जाता है) 
टसाटो सांस ५ 

टमाटो सॉस कँचप से पतला होता है, क्योकि कैंचप में कुल घुलतशील घरनपदार 
26 में 28 प्रतिशन है तो साँस में 6 से 24 है । मिलाये जाने वाले मसालों तथा गर्म 
मसालों में भी मामूली अन्तर झ्रा सकता है, जो योग सख्या-6 से मालूम होता है । यह प्रन्‍्य 
बोगाशों की भांति गिरधारीलाल तथा साथियों के निर्देश पर झ्ाधारित है 











योग संस्या-6 
क्रम समस्‍या योगाश मात्रा 
६ गृदायुक्त टमाटर रस (ब्रिक्स 67) 295.000. क्लोग्राम 
् इलायचो, काली मिर्च, जीरा बराबर मात्रा में 0.090 कर 
3. दालचीनी चूरग 0.00 डे 
4. जाविभी 0060 रह 
5. कतरा हुप्रा प्याज 3.560 हह 
6. नमक 6.80 हर 
7 बनतरा हुप्मा सहसुन 0.80 रह 
5. गिरका 5800. मिलीलीटर 
क 


साए मि्च विसी हुई 0,.!50.. डिलोग्राम 


कि ++++++++--_+_+_++_मतहतहतहतह._...क्‍0.-ञ.-"0200॥......स्‍...+++ 
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उपयुक्त योगांश से सॉस बनायेंगे तो कुल टमाटर गूदा-युक्त रस झाषा सात्द्वीकृत हो 
जाये या 26 से 28 प्रतिशत ब्रिकेस डिग्री हो जाये तो मान लेना चाहिये, साँध बन 
चुकी हैं। कंचप की भांति साँस में भी मसाले तथा गर्म मसाले चाही गई विधि के घनुमार 
मिलाये जा सकते हैं । इन्हें केनों में भरकर (& 23) जल-ऊप्मक में 45 मिनट ससाधन 
कर, भवन-ताप पर शीतलोकरण कर संचयन करते हैं । 


बोतलीकरणा के लिए कंचप की भाँति 750 मिलीग्राम प्रति किलोग्राम या लौटर 
के अनुपात में सोडियम वेन्जोएट भो मिलाकर भरा जा सकता है, पन्यथा संसाधन करना 


होगा । 


चरपरा टमाटो सॉंस (हॉट ठमादो साँस) 

इस सॉँस में मिर्ची ग्रधिक होती है, इसलिए इसको चरपरा टमाटो साँस या ममाबा 
टमोंटो साँस कहा जाता है। इसको एक विशेषता यह है कि इसमे सिरका नहीं मिलाया 
जाता । योग संख्या-? के प्नुसार सामग्री एकत्र करें। इन योगांशों को “क” भौर “खा मे 
विभाजित किया गया है। “क' योगांशों को एक साथ मिलाकर 60 प्रतिशत तक 
वाष्पीकरण द्वारा सास्रीकरण किया जाता है । जब 40 प्रतिशत शेप रह जाये तब 'सख' 
भाग को इसके ऊपर बुर्काकर उसमें मिला दिया जाता है। इसके बाद एक उचित 
छपनीयुक्त यन्त्र (सुपर-क्रशर छलनी) की सहायता से छान लिया जाता है, ताकि उसमे 
किसी प्रकार के कर (प्याज, लहसुन इत्यादि के) न रह सकें । इन्हें पुनः गर्मकर बोनों में 
भरकर, संसाधन किया जाता है। प्रन्य टमाटो उत्पाद की भाँति चरपरा टमाटों साँग 
भविष्य मे शाक-सब्जी मे मिलाकर खाया जाता है। यह उत्पाद भी विदेशों मे प्रधिरु 
प्रचलित है । 


दमाटों मसाला सॉस 

चरपरे टमाटो सॉस में किसी प्रकार के कण नही पाये जाते, परन्तु टमाटों ममाना 
साँस में टमाटर का छिलका छोड़कर, बाकी समूचे टमाटर को बीज सहित काम में चिया 
जाता है। 


टमाटर को कंनीकरण की भाँति तैयार कर छिलका उतारकर तेथा मपशुर 
सान्दीकरण कर उसमे मसाले मिलाये जाते हैं। इसमे गर्म मसाले नहीं मिलाये जाते 
परन्तु सिरका भवश्य मिलाया जाता है। इसमें भो मिर्च भधिक होती है । यह भी सर रे के 
मसाले कौ भाँति भविष्य में शाइ-तरकारी में मिलाया जाता है। भारतीय परिस्यिवि्योग् 
एक विधि योगांश संख्या-8 में बताई गई है । 

छिलका उतरे हुए लाल टमाटर को पाचकौकरणी में डालकर, पर सादीर रए 
किया जाता है, साथ हो धन्य मसालो को भी मिलाया जाता है, ताकि बचप जया ही शारदा 
जब ह भाग रह जाता है, तब उसमे सिरवा मिलाते हैं। मिरका पूर्णहप से उसके 
तरह मिलाकर यवाशीघ्र ऊष्मोपचार बन्द कर देते हैं। इन्हें जम जेंतो इत्यादि 
बरतनियो या कंनों मे भरकर सोलवन्द कर जल-ऊप्मक में 30 मिट मे 
करते हैं। भगर 85" से० में उत्पाद बाहिका में भरा जाये वो मा 
नहीं होगी । 


पद्वीर रण 
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योग संस्या-7 
योगाश मात्रा 

(की टमाटर गूदा-युक्त रस 252 लीदर 
हरी मिर्च कतरी हुई 4.500.. किलोग्राम 
कतरी हुईं प्याज 3,400... » 
कतरा हुप्ला लहसुन 0.40 ः 

(से) लाल मिर्च पिसी हुई 9.340.. # - 
समक 3,200 





योग सेस्या-8 











छा 
क्रम संख्या योगांश मात्रा 

4 छिन्नका-रहित टमाठर 22,700 किलोग्राम 

9 शकरा 2.550 +% 

3, लाल मिर्च पिसी हुई 0,043 +» 

4. कतेरा हुमा प्याज 0.04 +» 

$. कतरा हुप्ना सलहसुत 0,256 +» 

6, नमक 0.256 

है सिरका (5 प्रतिशत ऐसिटिक भ्रम्ल) 8.626 » | 


टपइन जी० एल द्वारा निर्देशित योगाश पर झाधारित ! 


कुछ भ्रन्य सानद्रीकृत उत्पाद 
कुकुरमुत्ता केचप 
5 मुकुरमुतते को केनीकररण को भाति तैयार कर उसे छोटे-छोटे टुकड़ों में कतर लिया 
जाने । स्टेनलेसस्टील _ग एल्युमीनियम से बने गहरे बर्तन भे शुद्ध नमक बुरका दें । इसके 
उपर बवरे हुए कुहुरमुत्ते को विद्ा दें, इसके ऊपर पुनः नमक बुरकावें, इसी क्रम से भर दें 
प्रोर सबसे पर नमक रहे । इन्हें 72 घण्टे बाद प्रष्छी तरह मिला दें। पुनः ]2 घण्टे बाद 
इस व्रिया को दोहरायें॥ इसी प्रकार चार दिन तक भाठ बार उपयु क्त क्रिया को दीहरातते 


रहे । इसफ पश्वाव्‌ र्ड मिनट पक्राकर रस निचोड़ लें । इस रस को मात्रा 46 लौटर हो 
तो योश सेश्या-9 में बताये घये प्रशों को मिलाकर कैचप बगायी जा सकती है । 
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योग संख्या-9 
ऋरम संख्या योगांश मात्रा 
3. कुकुरमुत्ता निचोड़ 46... लीटर 
9६ जीरा, दालचीनी, इलायची इत्यादि 
समान रूप से (पिंसी हुई) 0,240. किलोग्राम 

3. काली मिर्च पिसी हुई 0.20 कि 
4, अदरक पिसी हुई 0.]20 ५ 
४ जाबिन्नी 0.20 हे 
6. लौंग 0.020 रा 





ऊष्मोपचार द्वारा टमाटर-सामद्रीकरण की भाँति सान्द्रीकरण सम्पन्न करावें, उसकी 
मात्रा ई शेष रहनी चाहिये। इसमे योगांशों में निर्देशित मसालों को निचोड़ मिलाकर 
गर्म-गर्म बोतलों मे यथाविधि भर दिया जाता है । 
सोया सॉस 

सोयाबीन तथा गेहूँ को पकाकर किण्वन '्रिया विधेयक (फू दी द्वारा) बनाकर 
सोया-सॉस बनाया जाता है। इसके लिए 3 से 4 दिन किण्वन क्रिया विधेयक बनाना 
श्रावश्यक है । इस किण्वनोत्पाद मे 5 से 20 प्रतिशत लवण (नमक) घोल मिलाकर काप्ठ 
से बने पीपों मे भरकर रखता जाता है, ताकि उसमें जीवाणु तथा रासायतिक परिवर्तन ही 
सके (बेकिटरोलोजिकल तथा कैमिकल परिवर्तन) । यह भविष्य मे भूरे रंग का एक गाढ़ा द्रव 
हो जायेगा | इमे उबालकर छान लिया जाता है । छने हुए दव में शर्करा या ततृतुल्य पदार्थ 
मिलाकर स्वादिष्ट बनाते हैं। यह साँस नमकीन होता है । 


चटनी 

यह एक भारतीय साम्द्रीकृत पदार्थ है, जिसे पश्चिमी लोगीं ने भी भपनाया है । 
चटनी का निर्माण- स्वादिप्ट तथा पाचन-शक्ति वे बढाने योग्य होना चाहिये । दमादर, 
ग्राम, सेब, नामपाती, खूबानी, पीच (प्राडूफल), पत्म (प्रालू बुखार), इत्यादि चटनी बनाने 
के लिए काम में लिये जाते हैं । 


इन्हे यधाविधि धोकर भ्रनचाहे भाग को श्रलग कर कतर लें। इन्हे पकाकर नरम 
कर लें, परस्तु ध्यान रहे कि उबले नहीं। प्याज, भ्रदरक इत्यादि को पहले नहीं मिलाना 
चाहिये, प्रन्यया दीर्घ समय तक ऊष्मोवचार से उनकी सुगनन्‍्ध तथा गुण में कमी भा सब्ती 
है । इसलिए प्रच्छी तरह इन्हें पीमकर नमक मिलाने से पहले चटनी में मिला देना चाद्िये। 
मसाले दा चुण के रूप में प्रयोग करवा उचित रहेगा । उपग्रु क्त पदार्थों को सास्डीकरण कर, 
जब वे जैम समान हो जायें तो 85? शे० तापमान पर बाहिका में मरमा चाहिये, शिन्‍तु उसमे 
यायु प्रवेश नहीं होना चाहिये । प्रगर 85" मे० से कस तापमान पर भरा गया हो तो 
सीलदन्द वाहिदापरो को संसाधन करना प्रावश्यक होगा । 

केग्द्रीय खाद्य प्रोद्योगिक प्रनुमपान द्वारा प्रस्तुत एक बोगाग (सहरा 0) ध्स 
भ्रदार है-- 
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योग संख्या-0 
ऋम संख्या योगाश मात्रा 
] छिलका-रहित लाल टमाटर रु 300.000 किलोग्राय 
2. कतरी हुईं प्याज हि 200000 ,, 
3. अदरक पिसी हुई 0.500 ,, 
4, लाल मिर्च .000 ,, 
मर शकरा 200.000  ,, 
6. नमक 40.000. $ 
हर सिरका (4 प्रतिशत एसिटिक शअ्रम्ल-युक्त) 400 लीटर 
8. ग्लेशियल एुपिटिक अम्ल (00 प्रतिशत शुद्ध) 4000 मिलीलीटर 


उपयुक्त योगाश में से 430 किलोग्राम शर्करा, पूरा नमक, सिरका इत्यादि के 
झलावा भ्रन्य सम्पूर्ण पदार्थों को एक-साथ पाचकीकरणी में डालकर सामख््ीकरण कर जम 
जैसा बना लें। जब जैम की भाँति हो जाये तब शेष शर्करा श्रौर नमक मिलायें | शर्करा 
तथा मम चटनी में पूरा मिलने के बाद सिरका मिलाएँ॥ 5-0 मित्रद ऊप्मोपचार के 
साथ सूव मिलाते रहें । इसे गर्म-पर्म जेली की भाँति वाहिकाओ्रो में भर लें। ठण्डा होते के 
बाद गर्म पानी से पोछकर, सुखाकर लेबलीकररसा करें। 


ग्राम चटनी 

: पूर्ण विकसित कच्चे भ्राम चटनी के लिए चुने जाते हैं। इन्हें घीयाकत्त में या 
तद॒तुल्य भन्‍्य यन्त्र की सहायता से कस लिया जाता है । इसी प्रकार कतरे हुए झामों में 
मामूली जल मिलाकर पकागा जाता है, ताकि नम ही जाये । इसमें सिरका छोड़कर बाकी 
प्रग्य सारे पदार्थों को (जो पोष सख्या-११ में बताये गये हैं) मिलाकर पकॉया जाता है, 
ताकि जैम जैसा हो जाये । इसमे सिरका मिलाकर वाहिकाप्रो में भर लें । 


योग संस्या-य! 








क्ष्म सशया योगाश मात्रा 

3. कतरे हुए भाम पु ]00.000 किलोग्राम 
2. शर्करा ]00,.000.. ,, 

3. नमक 5,000. $ 

4. मसाला (दाल चीनी, इलावची) 3,000. &, 

5. लाल मिर्च पिसी हुई 4.500. & 

6. अदरक पिसी हुई 4.500. ,, 

है प्याज बतरी हुई 6000. , 

8. खट्सुन शतरा हुप्ा 4.500. ,, 

9. शुद्ध सिरदा (बढ़िया विस्म) 74.800 
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आम फॉँकों को चटनो 

इसके लिए तोतापुरी या ततृतुल्य किस्म के पके हुए भाम भच्छे होते हैं। 
उत्तर भारत के चोसा आराम भी चुने जा सकते हैं, लेकिन ठोस होना ग्रावश्यंक है। 
इन्हें पथाविधि धोकर, छिलका उतारकर 5 सेमी० लम्बी फाँको में कतर लें। कत्तरी हुई 
फाँकों को लवण-घोल मे 30 मितट उपचार कर पानी से धोकर उन्हें निसार लें। 
सारणी सख्या-2 में बताये योगाशों को पहले से ही एकत्र कर लें। यह योगाश रगण्णा 
द्वारा निर्देशित योगांश पर श्राघारित है । 








योग संख्या-2 
क्रम संख्या योगांश मात्रा 
(. आम की फार्के 50.000 किलोग्राम 
2. » प्रदरक 0.500 
3 लहसुन पिसा हुग्रा 0.270 ,, 
श. किशमिश 0.270. ,, 
5. शर्करा 5.000 » 
6. बीज-रहिंत लम्बाई में कतरी हुई लाल मिर्च 0050 , 
7. लाल मिर्च पिसी हुई 0.050  ,, 
8 नमक 0.50 ,, 
ऐप्विटिक प्रम्ल 270 मिलीलीटर 





प्रव 70" ब्रिक्स की चाशनी बताई जाये । योगाश में बताये गये ऐसिटिक प्रस्ल को 
50 प्रतिशत चाशनी में मिलाकर छाम लिया जाता है । ऐसिटिक प्रम्ल चाशनी उबलते 
समय मिलाना चाहिये। किशमिश को पानी मे भिग्रोकर पहले से ही तैयार कर लें, 
ताकि किशमिश फूल जाये । इसमे से प्रमचाहे भागो को प्लग कर दें । योगाश में चताई 
गई झदरक का भाषा भाग कतर लें तथा स्‍ाघे भाग को पीस लें । इसो प्रकार लाल मिर्च 
को भी लम्बी-लम्बी कतर लें तथा लहसुन को महीन पीस लें । 


तैयार की हुई फाँकों को छनो हुई चाशनी में डाल दें तथा प्रन्य योगाशी को भी 
डाल दें। ध्यान रखें कि नमक तथा ऐसिटिक भधम्ल को पभी नहीं मिलाना है । शेष को 
एक-साथ पढकादें ताकि शर्करा द्विकस 55" हो जाये । इस समय शेष ऐसिटिक प्ले को 
मिलाकर ऊष्मोपचार चन्द कर नमक बिलावें। धाम की फार्के कतरते के बाद शेप रहे 
पाम के टुकड़ों को भूदा बनाकर पहले से मिलाया जा सकता है। लेकिन पाते समय 
ध्यान रखें कि प्राम की फॉकें टूट न जायें। यह चटनी एक स्वादिष्ट होने के भरविडिक. 
देखने में भी घाकपक होती है। रंगण्णा के भनुसार व्यावसाथिक स्तर पर ध्सशा बहुद 
महत्त्व है, विदेशों के लिए भी इसको विषाी प्राप्त हो सती है । 
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सेब-चटनी 

पैवों की दैनीकरण की भाँति तैयार कर कतर लें। इसके तिए हरा तथा विपएन 
के प्रयोग्य विऱ्पी फल (यदि सड़ा-गला न हो) ले सकते हैं । इन्हे यथाविधि धोकर छितका, 
बीज-कक्ष इत्यादि श्रलग कर उन्हें उबालकर उसका केवल ग्रदा निकालकर चटनी भे 
मिलाई जाती है । व्यावसायिक स्तर पर सेब के छिलके तथा बीज-कक्ष से पैक्टित बनाया 
जाता है । सेव की चटनी बनाने के लिए सुयोग्य योगांश योग सख्या-3 में बताये गये हैं । 


योग सब्या-3 





क्रभ संख्या योगोश मात्रा 


2 0 5 5 ला 5 4 02753 न मनन हआ “5 
4. कतरा हुआ सेव 80.000 किलोग्राम, 
2, अगूर 90,000 +» 

3. प्याज बतरा हुआ 40,000. ॥&- 
4, शकरा 325.000.. +« 
5 समझ 3.500  »% 
6, दालचीनी चूर्ण 0.300. » 
7. लाल मिर्च विसी हुई 0.300. +# 
8. जायफल चूर्ण 0.]50. +» 
9. बर्णा (करामत) शर्करा से निर्मित 2,800, » 
0. ऐ'मरटिक धम्ल 00 मिलीलीटर 
हे यव सिरका 08 हर 


........:+59 ह9फ5ह ८ है व “9 9 अ«्य्य्न शखखआख 


सेदो बो क्तरते ही जल में रखा जाये, अन्यथा सेव काले पड़ जायेंगे। प्रत्य 
घटतियी की भाँति नमझ तथा यव-सिरका पश्रादि छोड़कर बाकी भ्न्‍्य पदार्थों को एकन्साथ 
मिलाकर पत्रावें । जब जैम जैसा हो जाये तो नमक, ऐसिटिक अम्ल, सिरका इत्यादि 
मिलाकर याहिंकाप्रों में भर सें तथा सचयन करें । 


बाँस की मौदी चटनी 


हमे याग के घरकुरों को चुना जाता है, जो भविष्य में बढ़िया विस्म के बॉस हीं 
होने वाले हो । इन प्रकुरों को एकन्र कर उनके प्रनवाहे भागो को प्रलगकर बारीक वतर 
जिया जाता है। इसके तिए मोट मित्रसर या किचन माम्टर काम में लिया जां सबाता है 
परेसूनस्तर पर चार से भी बतरा दाता है, जेसे हि कौसा बनाते हैं ॥ योगांश संस्या-वर्न 
में दगायें गये पदायों को एस्प्र करें । 
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योग संख्या-4 








क्रम सस्या योगाश मात्रा 

], कतरे हुए बास के अकुर 200.000 किलोग्राम 
ह. गर्म मसाले (दालचीनी, इलायची, जीरा 

हे इत्यादि बराबर मात्रा मे) 6000 ,, 
3 लाल मिर्च पिस्ती हुई 3,000 » 
4. प्याज कतरी हुई 3000 » 
5. लहसुन कतरा हुआ 3.000 , 
6. शकरा 200.000 ,, 
7. नमक 9500 » 
8, सिरका वढिया 9,500 लीटर 





कतरे हुए बांस के श्रकुरों को योगांश में बताई गई शर्करा तथा थोड़ा पानी मिलाकर 
उबालें। इस समय नमक भी मिलाया जा सकता है। जब सान्द्रीकृत हो जाये तब प्रन्‍्य 
मसालों का निघोड़ निकालकर मिलावें । जब जैम जैसा हो जाये तो प्रन्य चटनी की भाँति 
वाहिकाओों मे भर ले । 


प्रॉवले को चटनी 

पूर्ण विकसित प्रांवला चुनें । इन्हें थाविधि घोकर भाष में पकावें। इनमें से गुठली 
प्रलग कर दें | गुठली श्रलग किये हुए श्रॉवलो को मलाईनुमा बनावें तथा उनका रेशा दूर 
कर दें । इसके लिए पिस्ते हुए मूदे को कपड़े से दबाकर, घरेलू-स्तर पर छाना जा सकता है। 
व्यावसायिक स्तर पर योग्य यन्‍्त्रों की सहायता लेनी चाहिये । 

पावले का गूदा यदि 00 किलो हो तो योग संख्या-5 में बताये गये योगाशों 
को एकत्र कर लें । 


योग संख्या-5 





क्रम संड्या योगाश मात्रा 
. प्रावले की मलाई ]00 000 शिलोग्राम 
2. चुनी हुई मेथी का चुर्स 0.000. ,, 
है जीरा मुना हुम्ता (चूस) .000. . ,, 
* नमक 0000. . ,, 
5. हल्दी-चूर्ण 3000 » 
6. लाल मिच पिसी हुई 2.009" 
हा प्रदरक पिसी हुई 2.00 


लहसुन पिसा हुपा 80.0 
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9. काली मिर्च पिसी हुई 2,000. ॥% 
40. राईनचूरां भुना हुप्रा 0.500 ,, 
4. शकरा 00.000. ,, 
2. सिरका 4,750 लीटर 





प्रांवला-मलाई को स्टेनलेसस्टील या एल्युमीनियम बेन में भथवा स्टीम जैकेटेड 
कैतली में डालकर ऊष्मोपचार करें तथा उसमे शर्करा मिला दें। ध्यान रखें शर्करा में 
भनचाहे पदार्थ न रहे । जब शकरा-चाशनी हो जाये, तब हल्दी, लाल मिर्ख, काली मिर्च 
इत्यादि मिलाकर पकावें ॥ जब चटनी जैसा होने लगे तब मेथी-चूएँ, पिसी हुई भदरक, 
लहसुन, जीरा-चूरों, राई-चूरों इत्यादि मिलाएं। जैम जैसा दोने पर चटनी का ऊप्मोपचार 
बन्द करें। उसमे सिरका मिलाकर भच्छी तरह घोट दें। इसे ययाविधि वाहिकां्रो में 
भरकर धन्य खाद्य-पदावों को भांति वायुरुद्ध अवस्था मे सीलवन्द करके, लेबल ग्रादि लगाने 
के पश्वात्‌ ठण्डे व शुष्क स्थान मे सचयन करें । 


णतएण 


भाग-4 


प्रथ्याय [ 


उपोत्पाद 
(89 ?70002८४७&) 








फल तथा तरकारी के परिरक्षण तथा ससाधन के समय कुछ प्रवशिष्ट बच जाते है, 
जैसे--फलो के छिलके, बीज, बीज-कक्ष तथा फलो मे से सड़ें-गले भागो के भलावा बचे हुए 
भाग । इनसे भी विभिन्न उत्पाद बनाये जा सकते हैं, फलस्वरूप व्यवसाय में कुछ पौर 
सुवाफा कमाने में मदद मिल सकती है। सन्‌ 976 तक के प्राकडो के झनुप्ार देश के 
]340 फल-तरकारी संसाधन कारसानो में उत्पादिन भिन्न-भिन्न प्रकार के प्रवशिष्ट सारणी 
में दिये गये हैं, जिसका प्रवलोकन करें । 


सन्‌ 976 तक देश के 340 फल-मसाधन कारखानों में उत्पन्न प्रवश्िष्ठ ' 








सारणी 
क्रम सस्या झवशिप्ट का नाम टन मे 

]. ग्राम छिलका व गुठली 0,000 
2 अनप्नास छिलका व फल-मेप 2,500 
3. सन्तरा छिलका व फच-मेप 2,500 
4. सेब छिलका व फल-मेप ,500 
5. फल-तरकारियो के प्रन्य प्रवशिप्ट 0,000 
6. टमाटर प्रवश्चिष्ट 2,000 

कुल प्रवर्िष्ट 28,500 





गरा, प्रो० ऐी० 4980 


उस समय देश मे (976) 57,603 मैड्रिक टन फल-तरकारों ससाघन होता था, 
प्रव (982) १,00,000 मैट्रिक टन फल-तरकारी मसाघधित होती है। इसमें धाव 
भली-भाँति समझ सकते हैं कि 2624 कारसानो भे कितना धवशिष्ट उत्पन्न हो रहा होगा। 
घरेलू-स्तर पर जब्र उपयुक्त पदार्थ बनाये जाते हैं, तब उन्हें या तो पैरा जाता है था उससे 
साथ साबुत फलों का प्रयोग कर जम, चीज (पनीर) इत्यादि बनाये जाने हैं 


भोंबूवर्गोय फलों से उपोत्पाद 
नीयूवर्गीय फलोत्पाद के समय प्राप्त दीजो को पौधा बनाने दे पाप में विदा झा 
है, परन्तु छिपकों में से व्यावसायिक स्तर पर उनका तेव बनाया शावा है॥ एफ विवन्‍द३ 
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सस्तरे के छिलके से करीव | किलो झोरेड्ज पील प्रॉयल प्राप्त होता है, इसका दाम 
प्रति किलो 2000/-रुपये है। धेष छिलका उतारकर व्यावसायिक पेविटन बयाने के काम 
में बिया जाता है, जिसके बारे म पैविटन निर्माण के समय चर्चा वी जायेगी । परेलू तथा 
बुद्वीर उद्चेगो में सन्‍्तरे के छिलके को फ्च-गिश्री बनाने वे बाम में लिया जाता है, इसवी 
चर्चा अन्यत्र की गई है । पैक्टित निकालने के बाद शेप छिलके को पप्नु-्प्राह्मर के रूप भे, 
ग्रस्य पदार्थों के साथ मिलाकर काम में लिया जाता है । 

सस्तरें का रस निकातते समय शेध फ़ल-मेप (पोमेस) सिरका बनाने के लिए 
उपयोगी है । नीबूवर्गीय सधु-वेय (कोडियल) बनाते समय बोतलों में या बाष्ठ के पीपे के 
नीचे जमी हुई प्रवमल (स्लज) साइट्रिक अम्ल निर्माण के काम श्रांती है । 
साइट््क भ्रम्ल निर्माण 


साइंट्रिक श्रम्ल साधारणतया अवमल, विपणन के प्रयोग्य नीयू या खट्टा इत्यादि 
नीबूवर्गीय पलो में बनाया जाता है। इसके लिए फर्दो का रस तेयार करके, किप्वन फ्रिया 
विधेयक बनाकर, उसमे पाई जाने बागी गोद, पकिटन, झर्करा इत्यादि को दूर किया 
जाता है। इसी प्रकार उत्पन्न किण्वनीकृत नीवूवर्गीय रस में एक योग्य निष्यन्दक सहायी 
(766 #४४०) मिलाकर 40" से 50" कारनहीट तापमान पर छाना जाता है, तथा 
प्राप्त रस में कैल्शियम कार्बोनिट मिलाने से कैल्शियम साइट्रेंट भ्रवक्षेपण हो जाता है । 
इसे तुरन्त निष्यन्दन कर सुयाया जाता है । भगर साइट्रिक ऐसिड घोल रूप में चाहते हैं तो 
उसे बिना सुसाये ही लेई के रूप में रखा जाता है। इसे समुवित मात्रा में गाढ़े सल्फरिक 
(गम्धक) भ्रम्ल से उपचार करने से साइद्रेट, साइट्रिक प्रम्ल मे बदल जायेगा) मैल्शियम 
सल्केट अवक्षेपण को लग कर उच्ते क्रिस्टलीकृत (मखिमय) साइट्रिक अम्ल बनाने के लिए 
साद्बोकरण किया जाता है। बिना किणवन क्रिया ही रस को कैल्शियम साइट्रेट बनाया जा 
सकता है तः्श उन्हे सोडियम कार्वोनिट के गाढ़े घोल का उपचार कर सोडियम सांइट्रेट मे 
रूपास्तरित किया जाता है। सोडियम कार्वोनिट के झवक्षेपण्टा को छानकर उसश्न घोल की 
वाष्पीकरण द्वारा क्रिस्टलीकृत सोडियम साइट्रेट बना सकते हैं। परस्‍्तु व्यावसायिवा-स्तर 
पर फलों भे से साइट्रिक एसिड बताना ताभदायक नही है, कारण कि फल महंगा होता है, 
लेकिन प्रवशेषों से बनाया तो लाभदायक है ही । इसलिए व्यावसायिक-स्तर पर 
साइट्रिक एसिड का निर्माण शर्करा-निर्माण के समय बचे हुए झवशिष्टों को किप्बन क्रिया 
विधेयक बताकर किया जाता है । 
नॉबूबर्गोथ फलों से तेल 

नीबूवर्गीय फलो को कतरने के पहले उन्हें लोहे के कॉटेदार गुच्छो से एक थाली # 
रखकर उसके ऊपर फलो को हल्का-सा दबाकर दोडाया जाता है, बिन्‍्तु भीवर चोट नहीं 
लगनी चाहिए । इस समय फल के छिलको में उपस्थित तेल, कोशो को फाडकर तैल निम्वर- 
निसर कर बाहर भ्राता है। यह तेल प्लेट मे धीरे-धीरे एकत्र हो जाता है ! प्रध्येक किस्म 
के फलों को पृथक्‌-पृथक्‌ प्रयोग कर तेल निकालना चाहिए। सन्‍्तरे के छिलके में से लगभग 
0.58 प्रतिशत तेल प्राप्त हो सकता है, जिसको विषणी मे झरेझज पील प्रोयल के नं,म 
से जाना जाता है । इस तेल को ताम्र ब्रोतलों मे भरा जाता है। स्पज की सहायता से काँटो 


तथा प्लेट को भ्रच्छी तरह पोछकर सम्पूर्णा तेल को रपज द्वारा शोपण कराकर, स्पंज को 
पचाड कर तेल बंतना में भरा जाता ह्दै 4 
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इसके भलावा भ्रन्य नीबूवर्गीय फलो से भी तेल प्राप्त किया जा सकता है । परन्तु 
व्यावसायिक स्तर पर ऐसी मशोन की सहायता से सन्तरे के छिलके से तेल निकाला जाता 
है जो गन्ने से रस निकालने के यन्त्र की भाँति होती है। परन्तु इस यन्त्र का रोलर तथा 
प्रन्य भाग, जो छिलके तथा तेल के सम्पर्क मे भाते है, वे ताम्र से बने होते है । कुछ भ्रत्य 
पन्त्र ऐसे भी है जो रस तथा तेल साथ-साथ भलग कर देते है। लेकिन यह मशीन स्टेनलैस- 
स्टील से बनी होनी चाहिए । इसी प्रकार प्राप्त नोवूवर्गीय छिलके के तेल को ताम्र से बनी 
बोतलो भे भरा जाता है। भरने के पहले तेल मे से उसमे प्रायः पाये जाने वाले जल को 
अलग किया जाता है। इसके लिए सेपरेटिंग फनल (पृथक्‍क्रारी कीप) को काम में लिया 
जादा है। इस प्रकार प्राप्त नीदृवर्ीय फल-तेलों को कोल्ड प्रोसेस द्वारा प्राप्त माना 
जाता है । 


इसके भ्रलावा नीमुवर्गीय फल-छिलको का तेल आसवन (डिस्टिलेशन) द्वारा भी 
चनाया जाता है, जिसको हॉट प्रोसेस (तप्त विधि) बहा जाता है। लेकिन यहू कोल्ड 
प्रोस्सेस की भाँति उच्चकोटि का तेल नहीं माना जाता । 


इसके भलावा केन्द्रीय खाद्य प्रौद्योगिक अनुसन्धान संस्थान में एक नई कोल्ड 
ऐकसट्रेवशन टेकनीक (शीतल निचोड़ तकनीक) विकसित की गई है, इसके प्रनुसार छिलको 
को चूने या कैल्शियम क्‍्लोराइड से उपचार कराकर तेल को ग्रासानी ,से तिकाला 
जाता है। 

ताजे छिलको के भ्रासवन द्वारा तेल प्राप्त करते हैं। कुछ लोग छिलकों को पहले 
सुखते हैं, दाद में उन्हे श्रासवन कराते हैं। ग्रयर छिलको को वारीक-बारीक कतर लिया 
जाये झौर बाद में उन्हें भ्रासवन कराया जाए तो शीघ्र तेल प्राप्त होगा। प्रूति तथा 
गिरधारीलाल ने कोहड प्रोसेस द्वारा प्राप्त नागपुर मण्डरिन पील प्रॉयल का विश्नेषण करने 
पर पाया कि इटालियन उत्पाद से नागपुर प्रौरेजज पील प्रॉयल में ईस्टर (2४0) की 
मात्रा कम पायी गयी, परन्तु पोरिडा मे प्राप्त तेल से भ्रधिक थी। नागपुर सन्तरा तेल 
संयुक्त राज्य प्रमेरिका के फुषि विभाग द्वारा टन्चरेम तेल के बताये गए विवरणों फे बरावर, 
नागपुर सन्तरा तेल मेल खाता है । 


भ्रनन्नास श्रवशेषों से उपोत्पाद 


प्रनक्नास वे: विभिन्न फलोत्पद बनाने के पश्चात गरूदायुक्त छिलके तथा बीच के वित्त 
(कोर) इत्यादि से यम्त्र की सहायता से रस कर, यथाविधि छानकर फलपेय बनामे 
में या विष्वन क्रिया विधेयक बमाकर प्राप्त भत्कोहाँल को भाटोमोबाइल के काम में लिया 
जाता है । श्राप भली-भाँति जानते हैं कि स्‍्राजक्स पंद्रोलियम उत्पाद की महेूँगाई को देखते 
हुए पंद्रोल वे स्थान पर एल्कोहॉस से वार तथा प्रन्य आटोमोबाइल वाहनों को चलाने का 
प्रयाम चल रहा है । इसलिए एल्क्रोहोल वा स्थान प्रमुद् होता जा रहा है। वैसे तो फलों 
मे प्र प्व॒ एल्फोहॉल (मद्यसार) धन्य पदायों से बने मद्यमार में उच्च-रोटि का होता है। 
प्रनप्ताम घयनेष से प्राप्य रस को कैल्गियम कावनिट ((श०्मण्ता एश9०7७१०) में उपचार 
कर प्राप्त कैल्शियम साइट्रेट को साइट्रिक पम्ल में परिवर्तित डिया दादा है, डिमबी पहेत 
ही चर्चा शी जा चुवो है । 
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अनन्‍्नास के बीच के पित्त को सुम्दर टुकड़ों में कतरकर फल मिश्री बनाई जाती है। 
इसकी चर्चा भी पहले की जा चुकी है, लेकिन झनस्नास वित्त नर्म तया मिठास-पुर्कत होता 
चाहिए, क्यौकि ग्रतन्‍्नास की सभी किस्मों के पित्त इसके लिए उपयुक्त नहीं होते । पित्त 
रस भी प्राप्त किया जा सकता है। प्रनस्तास के छिलके, पित्त झादि से रस निकालते के वाद 
शेष फल-मेप को सुखाकर पशु-आहार के रूप में काम में लिया जाता है। फल तथा तरकारी 
परिरक्षण से इस प्रकार प्राप्त विभिन्‍न फल-तरकारी के अ्रवशेपो को सुचार हूप से तैयार 
कर उच्चक्रोटि का पशु-आहार बनाकर मुनाफा कमाया जा सकता है । 


इसके झलावा कैवल फलरस मिकालने के बाद शेप फलमेप को जैम बनाने मे भी 
काम से लिया जा सकता है, लेकिन यह घरेलू स्तर पर या निम्न स्तर के कारणानों में ही 
सम्भव होगा, जहाँ यन्त्र की सहायता से रस निकाला जाता है, परन्तु कंटक-युक्त भाग को 
अ्रमन्‍्नास से पहले ही प्रनगय कर देना चाहिए । 


टमाटर प्रवशेष 
टमाटर उत्पाद के समय छिलका तथा बीज निकलता है। साधारखतया परेलू स्तर 
पर या छोटे कारखानो मे प्रन्य उत्पादों के अवशेषों की भाँति उपीत्पाद नहीं बने पाता, 
परन्तु बडे-मडे कारखानों में टनों प्रवशेप निरुलते हैं, इन्ही में गे बीज को मलग कर तैल 
निकाला जाता है, जो खाने योग्य होता है । छिलका तथा प्रन्‍्य ग्रवशेपो को पु भाहार 
के रूप मे काम में लिया जाता है। अगर टम'टर का ग्रुदायुक्त-रस कोल्ड प्रोमेस (बिना 
अप्मोपचार से) द्वारा निकॉला जाता है तो प्राप्त बीजों को पौधे बनाने के लिए काम मे 
लिया जा सकता है १ 
इसके घलावा टमाटरो के हरे-पीले भागो को रस निकालने के पूर्व प्रलग किया 
जाता है, क्योकि यह हरे-पीले भाग टमाटर में रह जाए तो उससे उत्पादित टमाटर उत्पाद 
में वर्शभिद भरा सकता है। इसलिए इन्हे भी पशु झ्राहार के रूप में तथा उसमे से प्राध्त बीजी 
को बोने के लिए काम में लिया जा सकता है। 
अमरूद भ्रवशेष 
भमझूद के कंमीकरण के समय अगर छिलका उतार दिया जाता है, तो घिलके तथा 
बीजकक्ष इत्यादि से जैली या जेम बनाया जा सकता है, लेकिन जैम-जैँली बनाते समय 
प्रमरूद बीज झलग कर देना चाहिए | जैतो के लिए फलो का पैविटन-युक्त रस ही काम मे 
श्राता है । शेप फलमेप चीज यानी भ्रमरूद का हलवा (पनीर) बनाने के काम में आता है । 
अमरूद प्रवशेपों से पनीर बनाने की एक विधि लिम्त प्रकार है :--- 


पनीर बनाने को विधि 





4. अमरूद का गुदा 0 किलो 
2 शककेरा ]5 किलो 
3. साइट्रिक अ्रम्ल ]5 से 20 ग्राम 
4. मक्खन या वनस्पति थी 4.250 किण्ग्रा० 


5. नमक 50 ग्राम 
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गूदे तथा शर्करा को एक साथ मिलाकर पक्ावें, ताकि जैम समान हो जाये, या इसे 
 22* फारनहीट पर पहुँचाया जाये | इसमे साइट्रिक प्रम्ल मिलाकर पुनः गाढ़ा करें। साथ 
ही इसमें मवखन या वनस्पति घी मिला दें । एक बूंद पानी से भरे कौच के गिलास में डाल 
कर देखना चाहिए कि यदि वह पैदे मे बैठ जाये तो मालूम होना चाहिए कि पनीर वन चुका 
है। इसे फिर वनस्पति था मवखन-लेपित तस्तरियों मे 8 मिलीमीटर मोटाई में फंलावें। 
ठण्डा होने के बाद इसे चक्की की भाँति या चाहे गए श्रन्य रूप में कतरकर बटर पेपर भे 
पैक कर लें | इम प्रकार प्राप्त उत्पाद में करीब 36 प्रतिशत शर्करा होनी झनिवायं है । 
इसका वर्ण हल्का-भूरा होगा । इसकी सुगन्ध भी भ्रच्छी होगी । 


उच्चकोटि के श्रमरूद से प्राप्त बीज को पौधा बनाने के काम मे लिया जा सकता 
है, इससे पर्याप्त मुनाफा हो सकता है ॥ 


श्रंगर भ्रवशेष 

अंगूर से मदिरा (वाइन), सिरका, पानक (स्ववेश) तथा भेटपट पेय (प्रार० ठी० 
एस० बिवरेज) इत्यादि बनाते समय छिलका तथा वीज भवशेप के रूप मे प्राप्त होते है । 
इसके साथ श्रगूर के डण्ठल भी रह जाते है। डण्ठल में से टारटार त्रीम प्राप्त होती है, बीज 
से जाने योग्य सेल प्राप्त किया जाता है। अगूरों को सुखाने से पहले इस तेल में उपचार 
कर सुखाया जाए तो चमक श्रा जाती है। शेष खल को पशु-प्राहार के रूप में लिया जाता 
है। फलमेप को पानी डालकर, घोलकर उसमे कैल्शियम हाइड्रोप्रॉफ्साइड तथा कैल्शियम 
बभोराइड का उपचार कर कैल्शियम टाट्रेंट प्रवक्षेपण करा दिया जाता है। इस भवश्षेषण 
को मंद सल्पयुरिक भम्ल से-उपचार कराकर कंल्शियम को सल्फेट के रूप मे प्रवक्षेपण कराते 
हैं। शेप में से क्रिस्टनीकरण द्वारा साइट्रिक ग्रम्ल प्राप्त करते हैं । 
पपीता तेल 

पपीते से प्राप्त विशेष भ्रवशेप उसके बौज हैं। यह सफेद तथा काले रग के होते हैं। 
उच्च किस्म भे से प्राप्त बीज बोने के लिए उत्तम माने जाते हैं । 


गरुर्वेकंडेस तथा राव के अनुसार पपीता-बीज मे तेल प्राप्त क्रिया जा सता है । 
यह तेल निम्न प्रकार के आापेक्षिक गुरुत्व (30 से० पर) के होते हैं । उनके झनुसार पपीता 
तेल का प्रापेक्षिक गुरुत्व 0.949, 0.9072, .4640 तथा .46व5 एवं भ्रम्ल मूल्य 
23 9,6.] प्लौर सफोनिफिकेशन मूल्य 87.9, .565 तथा उनका प्रायोडिन मूल्य 
73.5,74.7 है, परन्तु प्रससफोनिफिकेशन पदार्थ 2.7 प्रतिशत, .90 प्रतिशव क्रमशः 
देखा गया । इस मेल्लन में श्ोलिक 76.50, लिनोलिक 2.3, पासमिटिक .38, स्टेयरिक 
5 25 तथा प्ररकटिक भम्ल 0.3 प्रतिशत के क्रम में पाया गया । 


इसके स्‍झलावा पपीते को पढने के पहले पेड़ पर रहते समय ही इसमें से पराइन 
(कच्चे पपोते का दूध) प्राप्त कर झधिक लाभ उठा सबते हैं । कच्चे पपीते पर पतले तेज 
चाकू से रे वत छिलका फाड्झर पपाइन प्राप्त करते हैं। ऐसा करने से फल में किसी प्रकार 
कग विपरीत घसर नहीं पड़ता, परन्तु इस प्रकार का प्रयीता विषणन योग्य गद्ठी रहता, बयोि 
बह बिरूप हो जाता है। परन्तु इस परीतों वो पकाकर विभिन्न उत्पाद बनाने वे वि श्ेप्ड 
माना जाता है $ 
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फैशनफल श्रवशेष 

फँशनफल से विभिन्न उत्पाद बनाने के पश्चात कुल फल का करीब 50 प्रतिशत भाग 
अवशेष रह जाता है प्रूति (960) मे प्रतिवेदन दिया कि, इसमे से कार्बोहाइड्रेट प्रधिक 
मात्रा मे प्राप्त की जा सकती है । इसके अवशेप से प्रस्कारविक प्रम्त प्रति 00 ग्राम कै 
अनुपात में 78 से 66 मिलीग्राम, प्रोटीन 2 से 5 प्रतिशत तथा पैकितन 9 से) 5 
प्रतिशत प्राप्त की जा सकती है। फेशनफल से प्राप्त पैबिटन 275 से 200 जेलीग्रेड श्रेणी की 
बनाई जा सकती है । इसी प्रकार उपयुक्त पदार्थों के शेप भवशेषों को खाद के रूप में काम 
में लिया जाता है । 
खूबानी तेल 

खूबानी का बीज वादाम की भाँति होता है, भीठी खूबानी के बीजों की बादाम की 
गिरी के साथ मिलाबट करने मे प्रसामाजिक व्यापारी चूकते नही है। खूबानी (ऐप्रीकाट) 
से जैम बनाते समय शुबानी बीज को तोड़कर उसकी गिरि जैम में मिलाने से जम का स्वाद 
तथा गुण बढ जाता है। कुछ व्यवसायी इससे तेल भी निकालते हैं, जो बादाम के तेल 
निर्माण की भाँति है। इस तेल को भी निर्मेलीकरण करने की भावश्यकता होती है। खूबानी 
खल को पशु-आराहार के रूप में काम में लिया जा सकता है। 
श्राम प्रवशेष 

आम कंनीकरणा, प्रचार विभिन्न पेय बताने के पश्चात्‌ छिलके तथा गुठली अवशेष 
रह जाते हैं। पके हुए प्राम की गुढली तथा छिलके मे रहे गरूदे को पानी में घोलकर उस 
रस का घिरका बनाने के काम में लिया जाता है। दर 

गुठली को तोडकर, उसकी गिरी पीसकर, पानी में धोलकर छान लिया जाता है। 
इस पानी को 24 घण्टे रखने से श्राटा नीचे वेठ जायेगा । ऊपर तैरता पानी निसराकर 
प्रादे को मोदे कपडे में पोटली वाँधकर लटका देते है। पूरा पानी निसरने के बाद प्राटे को 
घूप में सुलाकर मैदा तेयार की जा सकती है, जो भिन्न-भिन्न रूप मे खाने के लिए सी जा 
सकती है। सफेद प्राटा प्राप्त करने के लिए ग्रुठली-गिरी पीसते समय पोटेशियम मैठाबाई 
सल्फाइट भी मिलायी जा सकती है । 
सन्तरा छिलके से मिश्री 

इसके लिए सन्तरे का हरा छिलका काम में नहीं लिया जाता। लाल तथा पीले 
रुग के छिलके उपयुक्त माने जाते हैं । इन्हे इच्छित प्राकार में कतर लिया जाता है । 

() इन कतरे हुए टुकड़ों को 2 प्रतिशत सोडियम बाई कार्बनिट घोल मे 
30 मिनट उबालकर छान लिया जाता है। पुनः पानी मे धो लिया जाता है । 

(2) इसमे 3500 परी० पी० एम० के झनुपात मे पौदेशियम मैटाबाई सल्फाइट में 
उपचार करने से उनका वर्णो तथा सुगन्ध बनाये रखने में भी मदद मिलती है । 

(3) सन्तरी को दो भागों मे बराबर कतरकर उसमें से फल को ग्रलग कर प्राप्त 
कटोरीनुमा छिलके को 2 प्रतिशत लवण-घोल मे 24 घण्टे रखते है। इसमे प्रतिदिन 
2 प्रतिशत लवण झभौर मिला दिया जाता है । इसी प्रकार 8 प्रतिशत वमाने में 4 दिन 
लगेंगे । पांचवें दिन छिलकों को झलग कर 8 प्रतिशत ताजा लबण तथा 0.2 प्रतिशत 
सोडियम या पौटेशियम मैटाबाई सल्फाइट तथा ] प्रतिशत कैल्शियम क्लोराइड घोल में 


उपोत्पाद हटा 


से हे महीने तक रखा जाता है । कलस्वरूप छिलका ठोस हो जाता है। इन्हे कतर लिया 
जाता है । 
उपयुक्त विधियों में से किसी एक विधि से तंयार किये हुए छिलकों को मिश्री 
बनाने के काम मे लेते हैं। पहले 30 प्रतिशत शर्करान्घोल की चाशनी मे उपचार कर 
48 घण्टे रप्ा जाता है, तीसरे दिन छिलके को प्रलगकर चाशनी को 40" ब्विवस पर लाने 
के लिए पुन; शर्करा मिलायी जाती है। उबलती चाशनी में छिलका डालकर 5 मिनट 
उबाल कर रखा जाता है। इसी प्रकार 50", 60? शक्षम में चाशनी गाढ़ी की जाती है । 
इस समय चाशनी में 0.] से 0.2 प्रतिशत कोई एक फल-पम्ल मिलाया जाता है। फल- 
प्रम्ल छित्रके के भार के अनुपात में मिलाते हैं। कुल मिलायी गयी शर्करा की 50 प्रतिशत 
गलुकोज पुनः मिलाते हैं, ताकि 2 से 3 दिन के बाद उसका ब्रविवम 75? से 80? हो जाये । 
इस समय छिलके को उसमें से अ्लगकर, निसारकर, भवन ताप मे या निर्जलीकरणी की 
सहायता से 507 द्चेन्टीग्रेड तापमान पर सुखाया जाता है। 
इस प्रक्रिया में शेष शर्करा-चाशनी अन्य फल-मिश्रियों से प्राप्त चाशनी की भाति 
पुन; फल-मिश्री बनाने, जैम, जैली, मार्मलेट बनाने या फल-पेयों में सुगन्ध लाने के लिए 
प्रयुक्त की जा सकती है । 
एल्कोहॉल उत्पाद 
सन्‌ 949 में एंडमस ने प्रतिवेदन दिया कि कंनीकरण-शाला के प्रवशेपों से 
विशेषतौर से नासपाती, सेव इत्यादि के अवशेपों से व्यावसायिक मद्यसार बनाया जा सकता 
है । इसके लिए उन्होंने भ्रमशशील शासव सयम्त्रो के उपयोग पर जोर दिया, क्योकि प्रत्येक 
कनीकरण-शाला में एक-एक संयन्त्र लगाना सम्भव नही था । 
सन्‌ 942 में नोल्ट तथा साथियों ने बताया कि नीबूवर्गीय फल-प्रवशेपों से 
मचसार बनाया जा सकता है और यह पब्राथिक रूप से ताभकारी होगा । इसके भाधार पर 
ग्राज सयुक्त राज्य अमेरिका के कैलिफोनिया तथा पलोरिडा में मद्यसार बनाया जा रहा है, 
जो वहाँ के कुल मदसार उत्तादन का करीब 0.5 प्रतिशत है।॥ एक गैलन 90 फूफ 
एल्कोहल निर्माण के लिए करीब 3 से 3.5 गेलन नीवूवर्गोय सीरा (साइट्रस मुलासस) की 
ग्रावश्यकता होती है । इसी प्रकार भारत मे भी कंनीकरण-शाला के प्रवशेपों से मद्यसार 
बनाया जा सकता है। 
खाद्य प्रकरिष्व 
परिरक्षण व्यवसाय में बचे हुए फल भवशेपों से टोहलोप्सिस यूटिलिस (0००७ 
आं$ एधा5) नामक प्रक्रिण्व बनाया जा सकता है, जो पदश्नु-प्राहर के रूप में तथा उसके 
निर्मेतीक रण, शुद्धिकरएण प्रादि के पश्चात्‌ मानव-प्राह्मर को पोष्टिक बनाने के लिए भी 
काम में लिया जा सकता है । इससे प्रविकसित तथा विकासशील देशों की प्रोटोन-तुपोपणश 
की समस्या को काफी हृद तक दूर किया जा सबता है । भारत में विश्येपकर देश के 
सदय-द्वीप, प्रण्डमान तथा ग्न्य दक्षिण-पश्चिम तथा दक्षिश-पूर्वी समुद्र -तदीय प्रदेशों में 
नारियल से खोपरा बनाते समय शेप नारियल के पानी से भी पर्याप्त टोख्लौप्सिस यूटिलिस 
प्रकिष्व निर्मास किया जा सकता है 
सन्‌ 944 में स्टप्स तथा साथियों ने प्रतिवेदन दिया कि सेव, नासपाती सथा 
धाइूफल के प्वशिध्ट रस में से उपयुक्त प्रकिण्व का उत्प दन क्रिया गया घा। प्रयोगग। ् 
स्‍तर पर 00 ग्राम शर्करा में से उन्होंने 42 से 58 द्वाघ गूसे प्रकिण्द वा तिर्माण किया 
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बड़े पैमाने पर तो इससे कही अधिक निर्माश हो सकेगा, लेकिन सन्‌ 942 में ही नोत्ढे 
तथा साथियों ने नीबूवर्गीय फल-रमस से प्रक्रिण्व उत्पादन कर रहस्योद्घाटन किया था। 
प्राज मात्र सयुक्त राज्य अमेरिका में ही करीव 0,303,0 से 2,000,000 किलोग्राम 
सूखे प्रकरिण्वों का उत्पादन किया जाता है। 


पैक्टिन, पेफ्टिन रसायन तथा निर्मारा 

पेक्टिन एक पोलीसेक्राइड (?09४8९८८४०४४०८) पदायथे है, जो साधारशतया पोर्षों 
की प्रन्तर-कोशिकीय भितियो (7(८८८।एणज १ए०॥$) तथा प्रायमिक कोश-भित्तियो 
(शग्राश/ ८४॥ १४७॥$) में पाया जाता है। पैक्टिन पौधों में प्रोटोप॑क्टिन ([400096०॥ 
के हप में पाया जाता है। यह प्रोटोवेस्टिन पौधों के फल, पत्तों तथा गरुदेदार मूलो में 
अधिक मात्रा में पाया जाता है। फल पकते समय प्रोटोपैकिटन, पैविटन के रूप में परिवर्तित 
हो जाता है । इस परिवतंत के लिए फिण्वक सहायक होते हैं। ये किण्बक फल में स्वतः 
उत्पन्न हो जाते हैं तथा इस क्रिया को चालू रखते हैं। मह प्रोटोपैक्टिन साधारणतया 
जल में घुलतशील नही होता, परन्तु पैविटन में परिवर्तन होते ही जल विलेय हो जाता है । 
इस ग्रन्थ के पूर्व पृष्ठों में को गई चर्चा से भ्लाप भलो-भांति समझ चुके हैं कि पैविटन फल 
यथा तरकारी परिरक्षण में एक सयोजी के रूप मे प्रयोग किया जाता है, जो जम, जैली, 
मार्मेलेट, कैचप, सॉस इत्यादि को गाढ़ा बनाने के लिए तथा जमाने के लिए पअरतिवार्य 
पदार्थ है । श्रापने यह भी जान लिया है कि पैक्टिन-रहिंत फलों में से जैम, जैली, मार्मलेट 
इत्यादि बनाने के लिए तथा केचप इत्यादि में सथोजी के रूप में मिलाने के लिए 
व्यावसायिक पैक्टिन काम मे लिया जाता है । यहां व्यावसाशिक पेकिटन एक उपोध्वाद के 
रूप में किस प्रकार बनाया जाता है, इसके बारे में चर्चा की जा रही है । 
प्‌विटिन निर्माण 

भ्रापको ज्ञात होगा कि पेविटन पोधे में पाया जाता है, परन्‍्तु प्रत्येक पौधा तथा 
उसका उत्पाद व्यावसायिक पेविदन निर्माण का स्रोत नही होता । इसके लिए कुछ विशेष 
फल तथा उनके प्रवशिष्ट ही काम में लिये जाते हैं। भारत मे पैक्टिन का विदेशों की 
भाँति नीबूवर्गीय फलो के छिलके तथा फैक्ट्री में ्रवशिष्ट सेब फल-मेयों से निर्माण किया 
जाता है। इसके प्रलावा कटहल के कोए (स्कन्द) झलगकर बचे हुए प्रन्य सभी भवशिष्ट 
पैबिटत निर्माण के लिए प्रधिक उपयोगी सिद्ध हुए हैं ! 


इसके ग्रलावा मटर के छिलके, प्रगूर रस बनाने के पश्चात्‌ प्राप्त श्वशिष्ट तथा 
चुकन्दर भी पैक्टिन के स्रोत हैं ! 

सन्‌ 925 में विलसन ने निम्नलिखित सारणी के पदार्थों मे पायी गयी पैक्टिन की 
सात्रा की रिपोर्ट की थी । 





सारणी 
फलन्तरकारी ताजा कि 803 मे यू फल-तरकारी मे रहे 
का नाम रहे पंविटन का प्रतिशत पेकिटन का प्रतिशत 

सेव फल मेष 3.5 मे 2.5 ग35 से 28 
सेमन ग्रृदा 3.5 है 4.0 30 से 35 
सम्तरा गूदा 3.35 से 5.5 30 से 40 
चुकन्दर गूदा .0 235 से 30 
गाजर 06 


अप नम आम ीी32:0/«+ अल अल इक अर न क ॥ 7 श 
०2 मम 2। 5 मिट अल ैक अली कह 777 िद 
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यन्त्र तथा सामग्रो 


व्यावसायिक स्तर पर पंक्टिन निर्माण के लिए अधिक प्रूंजी का प्रावश्यकता 
होती है, क्योकि इसका निर्माण एक जटिल प्रक्रिया है। पैविटन निर्माण का तरीका 
लगभग एक-्सा होते हुए भो भिन्न-भिन्न निर्माता पृथकू-पृथक्‌ यल्त्रों का प्रयोग करते है । 
संयन्त्र तथा उपस्कर, साधारणतया विशेष संयोजन के स्टेनलैसस्टीत, माइल्‍ड स्टील, 
काष्ठ तथा रबर के भ्रस्तर श्रादि से बने हुए होते हैं। पेक्टिन निर्माण में मिम्नलिखित 
प्रक्रिया की जाती हैं-- 


(() कच्चा माल तथा उसका उपचार | 

(2) निचोड़ तथा निर्मेलीकरण । 

(3) पैक्िटन को झलग कर शुद्ध करना । 

(4) सुखाकर चूर्ण करना । 

(5) मानकीकरण करना । 
( व ) कच्चा माल तथा उसका उपचार 

मीबूवर्गीय फलों के भवशेष तथा छिलको में 0,6 से 5 प्रतिशत पेक्टिन पाया 
जाता है, परन्तु छिलकों को सुखाने के वाद पैविटव की सात्रा करीब 25 से 30 प्रतिशत 
हो जाती है। देश में पैकिटिन निर्माण (नीवूवर्गीय फल छिलकों तथा प्रवशेपों से) 
प्रधिकांशन: उन क्षेत्रों मे केन्द्रित है, जहाँ सन्‍्तरा प्रधिक पंदा होता है। इनमे प्रमुख स्थान 
महाराष्ट्र (जलगांव) का है। व्यावसायिक स्तर पर पृक्दिन निर्माण के लिए नींबूवर्गीय 
फलों के छिलको को पहले छोटे टुकड़ों मे कतर लिया जाता है तथा उसके बाद उन्हें वहते 
पानी में घोकर सुख्ाया जाता है। सुखाने के लिए निर्जलीकरणी काम में ली जाती है। 
इसी प्रकार सेव फल-मेष इत्यादि को भी सुखाने के बाद पैविटन-निर्माए के लिए काम में 
लिया जा सकता है । 


पैविटन * मिर्म 
(2) पेकिटन निचोड़ तथा उसका निर्मलीकरण 

पैविटन निर्मार। में मुख्य काम उसका पेक्टिन-युक्त निोड निकालना है, जो उसके 
पी० एच० या प्रम्लता, जल-मात्रा, समय तथा तापमान इत्यादि पर निर्मर करता है। 
स्यावसायिक रूप मे पैक्टिन निचोड़ के समय पेविटन माध्यम वा पी० एच० ! में .5 
तथा उसका तापमान 707 से 00? तथा उसके लिए दिया गया समय । घण्टे से प्रधिक 
हो सकता है | 

प्रगर ताजा फलो से पैक्टिन निर्माण किया जाता है, तो उसमे जल तथा बच्चे 
माल का प्रनुपात 3 : | और सूसे पदार्थों के लिए 25 : होता है। पेकिटन निर्माण के 
लिए हाइड्रोबलोरिक प्रम्ल या सल्पयूरिक प्रसल काम में लिया जाता है, परन्तु जेम-जेली 
इत्यादि बनाते समय उपयुक्त घातु धम्लो की बजाय फल-अ्रम्त (साइद्रिक तथा टार्टरिक 
प्रम्ल) काम में लिये जाते हूँ, शिनको जैविक पझम्ल भी कहते हैं । 
है उपयु क्त सूखा फल पदार्घ जल तथा जैविक प्रस्‍्त मिश्रण्यों को एक निश्चित समय 
में (] घष्टे या प्रधिक) 70" से 00" सस्टोग्रेड पर ऊप्मोपचार कर उन्हें छातकर निदोष्ट 
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प्राप्त किया जाता है। कुछ व्यवसायशालाझो में श्रपरेन्द्रीशरण (सेन्ट्रीपयूज मे) क्रिया द्वारा 
भी निचोड़ निकाया जाता है । छानने के लिए साधारणतः वास्केट प्रेस था ह्वाइड्रोलिक प्रेस 
काम में ली जाती है। प्राप्त निचोड को शीघ्रातिशोध्र 35? से 40* से० पर पहुँचाते हैं । 
इस समय निचोड्र धुन्घलापन लिये हुए होता है तथा उसमे कई कण निलम्बित होते हैं । 
इस निचोड को निस्यन्दन सहायको द्वारा पुनः छान लिया जाता है। इसमें उस समय 
0.3 से 0.5 प्रतिशत पैविटन होगा । इस विचोड़ को ग्रावश्यकतानुसार दव पैक्टित में या 
पेविटन-चूणों के रूप में परिवर्तित किया जाता है। 
द्रव पेक्टिन निर्माण 
इसके लिए पैक्रिटन निचोड को वेक्यूप कॉन्सन्ट्रेशन (रिक्तक-सास्दीकरण) द्वारा 
गाढा बना दिया जाता है। इसमें से पेविटन भ्रलग करने के लिए फल-अम्ल (जैव अम्ल) 
काम में लिया जाता है, जबकि पैक्िटय चूर्ों बनाने के लिए धातु प्रम्ल झ्रधिक उपयोगी 
माने जाते हैं । 
परन्तु द्रव पैक्टिन का परिवहन-खर्च तथा उसमे होने बालो कठिनाइयों को 
दृष्टि में रखते हुए यह देखा गया कि उत्पादन-खर्च श्रधिक हो जाता है, जबकि 
पैकिडन-चूरं का खर्च बहुत कम रहता है। इसलिए द्वद पैविटन-निर्माण भव्यावहारिक 
माना जाता है, परन्तु प्रत्येक व्यवसायशाला में झ्रावश्यक पैक्टिन द्रव के रूप भें, 
परिसर मे प्राप्त सस्ते फलो से प्राप्त कर संचदन फ्रिया जा सकदा है, जो भविष्य में 
काम में लिया जा सके । 
(3) पेबिटन को श्रलग करना 
पैकिटन-निचोड़ को “रिक्तक साम्द्रीकरणी में 40" से 50" से० पर गाढ़ा बनाकर 
उसमे भावश्यकतानुसार इथयल प्रल्कोहत (इथयल-मद्यप्ार) या आाइसो प्रोपेल एल्कोहल 
मिलाकर उप्तमे पाये जाने वाले प्रधिकाश पैक्टिव का अवक्षेप्ण कराया जा सकता है । 
इस भ्रवक्षेपण को निष्यन्दवीकरण (छानकर) द्वारा अलग कर, उस पंबिटन को यन्त्र को 
सहायता से दवाकर उसमे पाये जाने वाले विलायक को अलग कर देते हैं। इस प्रवक्षेपित 
पेंक्टिन को मन्‍्द एल्कोहल घोल में पुन: निलस्बित कर दिया जाता है, जिसमें 60 से 70 
प्रतिशत एल्कोहल होता है । इस पैक्टिन को पुल: दबाकर बिलायक को श्रलग कर देते हैं । 
इस प्रकार भाप्त शुष्क पैविटन टिकियों को पुनः एक्सोल्यूट एल्कोहल में उपचार कर पुनः 
दवाव देकर निकालते हैं । इसी प्रकार एल्कोहल उपचार की हुई पैक्टिन-टिकियो को यस्त 
“द्वारा कतर लिया जाता है, इन्हे वंक्‍्यूम ड्रायर की सहायता से इतना सुखा लेते है कि 
उसमे 5 से 0 प्रतिशत नमी रह सके । इस सूखे पैक्टिन को यन्त्र द्वारा पीसकर चूर्ण 
बनाया जाता है तथा फिर मानकीकरण किया जाता द्दै। 
पेषिटन अलग करने की एक श्रन्य विधि 
पंकिटिन-निचोड़ को बिना सान्द्रीकरण किये ही उसमे आवश्यकतानुसार एल्युमीनियम 
सल्फेट या एल्युमीनियम क्लोराइड मिलाकर पँविटन का अवक्षेपण कराया जाता है 
इस समय उसकी च'ही गई परी० एच० मात्रा होना अनिवाये है। साधारणतया 4 से 
4.5 पो० एच० #्ंबला के पी० एच० मान निचोड़ में 3 से 2 प्रतिशत एव्यरुमीनियम 
सल्फेंड मिलाया जाता है, ताकि प्रधिकाधिक पैक्टिन अवक्षेपित कराया जा सके। 
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इसी प्रकार प्रवर्नेषित पैक्रिटन को निष्यन्दन क्रिया द्वारा झलग कर उसको भम्लीकृत 
इथयल एल्कोहल उपचार द्वारा एल्युमीनियम लवण को भलग किया जाता है। बार-बार 
उपयुक्त उपचार द्वारा घोकर, निचोडकर एल्युमीनियम लवर्य को सम्पूर्ण रूप से भलग 
किया जाता है । एल्कोहल तथा झ्म्त से उपचार करने से पेक्टिन, एल्युमीनियम लवण 
रहित हो जाती है । 

इस पैक्टिन को ताजा इधयल एल्कोहल मे निलम्बित कर बची हुई प्रम्लता को 
भी दूर किया जाता है। इन क्रियाग्रो में काम मे लिये गये एल्कोहल को पुनः काम में 
लिया जा सकता है । 


(4) सु्याकर चूर्स बनाना 


उपयुक्त क्रिया द्वारा प्राप्त भीले पेक्टिन में करीब 60 से 70 प्रतिशत नमी होगी । 
इसको वैक्यूम ड्रायर को सहायता से सुल्वाया जाता है, ताकि 5 से 0 प्रतिशत ही नमी 
रह सके । यन्त्र की सहायता से इसका चूर्ण बनाया जाता है । 

उपयुक्त दोगो विधियों से तंयार किये गये पंविटन का मानकीकरण किया जाता 
है, ताकि उपभोक्ता को एक ही श्रेणी के उत्पाद प्राप्त हो सकें। पैकिटिन का मानगीकरण 
जैली ग्रेड के श्राधार पर किया जाता है। रासायनिक विधि द्वारा या जैती बनाकर 
जैली ग्रेड निर्धारित किया जाता है। रासायनिक विधि कंल्णियम पैविटनेट बगायार 
निर्धारित की जाती है, लेकिन केवल रासायनिक विधियों द्वारा पैकिटन की णैती-हहेंग्य 
(जैली-शरक्ति) का यथार्थ मूल्य नही प्राका जा सकता, क्योंकि शुद्धिकत पैमिटस का रायोजन 
भिन्न-भिन्न होता है । इसलिए नमूने की जेली बनाकर ही जंली-पग्रेड निर्धारित शिया जागा 
सम्भव होगा । 
अश्रेणीकरण विधि 

कर्टू ज (६८१८८) के अनुसार निम्न विधि द्वारा पेषिटन का श्रेणीकरण अैती 
घनाकर निर्धारित किया जा सकता है। उसके पनुसार जँली बगाने के लिए ताधारणातपा 
65 प्रतिशत शर्करा, जैली का पी० एच० 3,000 05 द्वोता पाहिये शा जैती बताती 
के 8 घण्टे बाद जेली-शक्ति को नापना चाहिये । 

एक काँच के बर्तन तथा एक कौच दण्ड को पद्से होल में। ठगगे 320 0० ([त 
् 4,) भ्रासवित ठण्डा जल, 500 ग्राम शर्करा तथा एक स्यायसायिफ पैविडग, जिरका 
प्रेंड मालूम करता हो, उसको पहले ही निर्धारित (गानक्रीएश) पैविदग ही बसी जैती कै 
सुलनात्मक प्रध्ययन द्वारा निर्धारित किया जा सकता है। इसमें, लिए तैविंदेस भुगक 
प्रावश्यकतानुस।र उसमयें मिला दें । प्िखाने से पूर्व वैडिशात मे उगके भार भी ताभव 
# गुणा चीनी मिला सें। ध्यान रसें कि 500 ग्राग शर्परा, जो पते ही बता १६ 
में से ही पेक्टित में मिलाने के लिए लेनी घादिये । इस पैविदग शर्कशी सिह नो 7 
बर्तन में भरे जल में मिलाया जाये ॥ दगगे करीब 0.9 हहरूएुतरू मा 
मिलाबे (00 एम० एल० जब में 50 प्राम मादक घाव गत. « ! 
तथा | एम० एल० गोडियम शुगिटेट (]0 एश#ू तू जत मी 60 
एमिटेट मितराये हुए बोस में गे) मिलादे । धाद़ बतुइड चौत जैसी ९ 
भरत्पेक ग्वास थे (जार भ) 2 एम० एड खॉइट्रिक अवा 6 (ु। !्‌ 
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घोल डाला जाये । पैक्टिन शर्करा मिथरश को पानी में घोलकर मिलावें । इस मिश्र की 
ऊष्मोपचार द्वारा पकाया जाये | इस समय घारावाहिक तरीके से मिलाते रहे । इसके लिए 
कांच का दण्ड काम में लिया जां सकता है। उबतने में करीब 30 सेकण्ड रामय तंगेगा ] 
इस समय शेय रही शर्करा को उसमें मिलाया जाये । मिश्रण की पुनः ऊष्मोपचार द्वारा 
उबाल दे, ताकि 770 ग्राम भार रह जाये । इसके लिए काच के बतंनों को आंच से हृदाकर 
बार-बार तोलकर निश्चित करना चाहिये कि 770 ग्राम भार में पहुँचा या नद्दीं। 
जब 770 ग्राम पर पहुँच जाता है, तव ऊष्मोपचार बन्द कर उसे जमने के लिए रख दिया 
जाता है। जँली बनते समय निर्भित भाग को भलग कर देना चाहिये । इसके लिए करीब 
30 सेकण्ड रखने के वाद भलग किया जा सकता है ! इसके तुरन्त वाद जैली वरनियों में 
भरकर कांच के दण्ड से सूब हिला दिया जाता है। इस जैली को 8 धण्टे रख दिया 
जाता है, ताकि जँली जम जाये। इसके लिए भवन-्ताप 26 सेन्टीग्रैंड होना चाहिये । 
ठण्डा होने के वाद बरनियों में से जैली को साबुत निकालकर एक समतल स्थान पर 
रखते हैं। इस जेली को इस दोरान बनायी गयी मानकीकृत जेली के साथ तुलनात्मक 
प्रध्ययन द्वारा जैली का मानकौकरण निर्धारित किया जाता है। साधारशतया प्रत्येक 
जैली पीस को कतरकर अंगूठे तथा श्रमुली के बीच मे रखकर, दबाकर, तिचोड़कर देखते हैं, 
ताकि जैली टूट जाये । इसी प्रकार दो जैलियों के तुलनात्मक भ्ध्ययन द्वारा मरमानदीक्ृत 
पैक्टिन से बनी णेली का मानकीकरण (ग्रेड) मालूम करने के लिए काफी घनुभव की 
ब्रावश्यकता होती है । 
जैन तथा पिरघारीलाल द्वारा पपीता, वेल-फल तथा कटहल के प्रवशेपों से प्राप्त 

पैक्टिन का भी मासकीकरण किया गया था। सिद्धप्पा तथा भाटिया के भनुसार कटहल 
के प्रवशेपों मे 2 प्रतिशत पैक्टिन होती है । एक व्यावसायिक वैविटन में भ्रधिक जेलीकरण- , 
शक्ति (जमने की शक्ति) भधिक होनी चाहिये। इसी प्रकार प्राप्त व्यावस्तायिक पैडिटित 
उसके स्रोत के भ्राधार पर भिन्न-भिन्न जैलीकरण-शक्ति की होती है, जिसके श्राधार पर 
पैबिटन निर्माता उसके उत्पाद पर मानकीकृत नम्बर दे देते हैं। इन नम्बरो के प्राधार पर 
पहले ही प्नुमान लगाया जा सकता है क्ि ब्रमुक श्रेणी (ग्रेड) के पेविटन से निर्मित जैसी 
कितने समय में जम जायेगी तथा कितनी शर्करा मिलानी होगी । इसको ही पैक्टिन का 
मानकीकरण या श्रेणीकरण कहा जाता है । 


इसो प्रकार पैक्टिन को !00 ग्रेड (श्रेणी), 0 ग्रेड इत्यादि सूचना दी जाती है। 
00 ग्रेड पैक्टिन चूरों का सतलब है, ! किलो पैबिटन में 700 किलों शर्करा मिलाई जाये 
तथा उसमे प्रावश्यक पी० एच० परिस्थिति, फल-अम्ल द्वारा उत्पन्न की जाये तो जैली वत 
जायेगी | इसी प्रकार व्यावसायिक पैडिटन के ग्रेड के ग्राधार पर उसकी कीमत श्राकी 
जाती है, प्र्याद्‌ अधिक सख्या के ग्रेड-युक्त पैक्टिन की कीमत झ्रधिक होगी । 
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क्रसं,.. पृष्ठ पंक्ति संख्या अशुद्ध शुद्ध 
रा 2 3 4 कक 
], 7 2 मिक्षण मिश्रण 
“5 20 20 निर्जलीकृत बनाना निर्जमीकृत बनाना 
5; 22 30 उग्र॥0009795 ॥//॥:/॥ (०३ 
4. 32 है। 89ण%७ 0605906... 59णथ्ााहर०४906 
री 35 23 (टा0ज्ञाठंफ्का (एा०डम्रिपण 
80-0णए०ण) एण॑गैंफऋणण) 
6, 46 नीचेसे5 फट हुए कटे हुए 
य 47 9 5-5*से, (240? एफ) 25'5 से, (240* एफ ) 
8. 49 नीचे से 4 छात्य््चा।भ्रा०0ा प्ध्थट०-०कक)वशांण 
9. 50 सारणी 6 बा परीएलाएवए 95 ॥7पर6॥060 
40. 5 ॥ ग्रह निश्चित मात्रा एक निश्चित मात्रा 
34, 60 . 64-3 643 
2, 62 नीचे से 2 परिरक्षकश परिरक्षक 
॥3. 66 7 यह भ्रकिण्वनीय बध््‌ करण यह अकिष्दतीय ब्ूकरण 
(छाडफां० छा०एशांग्रठ्ी (पिणा. धाशआपां५ 
छा0ए॥ग?३ 
4, 72. नीचे से )2. 6-य शा ० ज़ाशां०._ 6-4 श॑पर०भौलांए 
[7055प्रः€ 727655076 
35. 76. 3 जिसका प्रयोग फल-रस में जिसका प्रयोग फल-रम में 
सफल रहा है मेक्रोसवटलित सफल रहा है, व हैं 
तथा पाण्डुलीन मेक्रोसोबटोलिन तैषा 
7ण्डुलीन 
6 77. सारणी वर्शों को साथ पदायों. वर्षों को खाद्यन्पदायों 
संख्या 3 को मे 
37. 49. सारणी (मा) चिहित वी वर्ण... (मा) चिह्न इस बातवा 
संस्या [6ह_ इस बात का 
8, 86 )] फल पेनों में फल पेयो में 
49. 87 पर यह पदर्थ के विटामिन. यह पाये विंदामित को 
की दृद्धि करती है । दि बरती है! ह 
20. पा] वित्र संख्या )4 ब्याकः सा मु 003 जा 
80॥, वठ4 नीचे से पहला सांडिता-संघारण-रोघक सांद्रता-ससाइन इअ 
22... 56.._8, 20, 22 मामुद्रोकरण, सामुदित समर, हे हि 
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ह डं 3 रब 5 
23. 258 76 क्योकि विशेषकर 
थ््व 64 नीचे से 5 केलिच अध-पका के लिये अ्रंध-पक 
25 66 चित्र संख्या 9 अनचाहे स्थान पर दिया प्रृष्ठ सरया 392 में दिया 
गया है / वित्र संख्या-50 
26. 478 नीचे से !! प्रतिदेनन प्रतिवेतत 
47, 8 0 एणज़ारः ए09फथ' 
28 488 49 मासालख तेल मसाले एवं तेत 
29. 94 नीचे से 4 सेक़ने के 3 प्रतिशत लवण रोकने के लिए 3 प्रतिशत 
लवण 
309, 499 नीचे से 3 त्याज प्याज 
3, 200 नीचे से [| निर्जलीकररणा करना विवर्णीकरण करता 
चाहिए चाहिए 
32. 276 सीचे से 33 एक-एक द्वारा एक-एक द्वार 
33, 29 नीचे से [5. जमादिन जलाटिन 
34, 225 नीचेसे5. फूट बेस्ट फ्रूट बेसेंड 
35 228. 5 सहायता वे रस सहायता से रस 
36 229 नीचेंसे5 कष्ठ से काष्ट से 
37 232 चित्र चिन्न संख्या 24 सीधा नहीं 
38, 238 नीचे से 5 इसके लिए लिदेशों घर इसके लिए विदेशों पर 
39, 240 नीडेसे )0 छा कर छात कर 
40, 243 0 प्रेसक्टन किण्वकों के पैविटक किश्वको के प्रयोग 
प्रयोग मे से 
4, 252 5 फिल्टरब्रूफ फिल्फर प्रूफ 
42... 275 नीचेसे4 प्रति घुलनशील श्रादि घुलनशील 
43, 294. चित्र चित्र संख्या 3(9),3(9) सीधा नहीं 
44... 305 3 दवाब 65 इंच है 6 5 इंच है, 
45. 306 9 ताकि निर्वावीकरण के. ताकि निर्वातीकरणी के 
46. 309 6 सव्रगार्धंत्व] 5०९8. मलालाल्य $९3॥78 
का 3)8. चित्र चित्र संख्या 45 चित्र सस्था-36 
48, 39 नीचेसे8 इसके पुर्ज कुछ तो भाष रिटॉर्ट कुछ तो भाष से 
३5 335 ल्‍ से चलते हैं । चलते हैं । 5 
४ बोतलीकृत चलता है... जहाँ वीतलीकरण चलता है 
30. 327 4 परहन परिवद्दन 
*ै4.. 364 3 फ्तरस वो 85 हेन्दी- फनरस को 85? से 
ग्रेड से 20% फारनहीट 20" फारनहीट तक 
52. 369 पु के ट ध् 
53, 369. ६ खोलने लिए तोलने के लिए 
54. 370 ब्लाक कफ द्वारा इस छलनी द्वारा 


छिन्र (ब्लाक बेकार) 
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॥ 2 3 बे है 
55. 385 नीचे से 3 ड्राइयर्शनुमा ड्रायरनुमा 
56. 386 नीचे से 6 क्षारीय भ्रभिक्रिया क्षारीय श्रभिक्रिया 
57. 39] नीचे से 46 होम-मेड ड्राइंग फोममेट ड्राइंग 
58, 397 नीचेसे2 कमरे मे फुनाते हैं कमर मे फैलाते हैं 
59. 40[ ]6 चनमानाशक (पत्ता) चना शाक 
60. 40] नीचे स ।  शाको को 08 प्रतिशत शाकों को 0" प्रतिशत 
मैग्नीोशिम झोक्साइड मैग्नी शिम ब्रॉक्साइड 
6].. 402 . पहला दूसरा प्वादि मे से किसी एक से श्ादि से मिश्रित जल में 
मिश्रित जल में या उपचार करने से भी 
विवर्शाकिरश के बाद जिस उसका 
जल मे उन्हें ठण्डा किया 
जाता है उसमे मिलाकर 
उपचार करने से भी 
उसका 
७८. 402... ब्लाक (चित्र मटर श्रेणीकरणा यन्त्र नि-हिमीकृत फल 
संख्या 59) जो बड़े कारखाने के (स्ट्राबरीज) 
योग्य है 
63... 42 नीचे से 6 अ्रवक्षेपित (श6९०978-. अवश्लेपित (श्णे॥॥8- 
(६९७) कर ध्राप्त पैविटन.._ ९0 पेक्िटन 
64... 423. ब्लाक चित्र संख्या-53 के ऊपर टनल ड्रायर गलती से 
टनल ड्रायर लिछा गया है । 
65, 430 8 305 जलांधयुक्त पेविटन 30'5 जल होना प्रावश्यक 
होना ब्रावश्यवा 
66, 438 )3 ] प्रतिशत जिसका पी.एच. । प्रतिशत अ्रम्ल जिसका 
मान 3" से 3.3 की ग्री.एच. मान 3 ) से 3'3 
ज्यखला .. की शूसला 
67. 449 9 2 के 2"5 प्रतिशत 2 से 2"5 प्रतिशत 
68. 454 ब्लाक चित्र सख्या-0] बेकार 
69 456 2 कोर्क फोर्क 
70 505 2 या 26 से 28 प्रतिशत या 6 से 24 प्रतिशत 
7. 5]6 ॥5 नाल #लत पाहश #ांठ 
42. 56 नीचे से )3  कारएा कि फस महंगा वयोक्ति फल महँगा होता 
होता है 
473, 529 ०0. 3॥ एगाप्व्लॉफा (0॥5९७०७ 
74. 529 छ. १ छाड एछ46 
75. 530 &, 0 घाइशनणा एा०ए0फ्ल एफ़ब्रंणा छा०हैएत 
76. 534 छत है [जा हैमेनुला 
व. 533 ए, २6 स्यूडो बीम्ट स्य॒डो यीरट 
78. 535 5. 35 5णछ्फण्टा 5फ्रतज्जात्टा 


एणाय 


